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L A 
CUISINIERE. 

BOURGEOISE, 

SUIVIE 

DE L'OFFICE- 

^ A Tufage* de tous ceux qui (k mêlent dfr 
\ dépenfes de. Maifom.. 

Contenant la manière ie. dtfféquer ^ tonnoftm 
& fervîr tautes - fortes de Viandes» 

NOUVELLE ÉDITION* 

Augmentée de plufieurs ragoûts die* plus nouveau3^ 
t^ de difFérentes Recettes pour les Liqueuts^. 




A PAR I Sr 

Chez P. Guillaume Çavelier ♦ Lîbr^îre i 
' Rue S* Jacques , ^u Lys d*Or. ^ 
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F REFACE. 

L'Auteur de ce Livre , pour fe rendre utile 
aux diverfes conditions , après avoir donnî 
iias fes premiers Traités des préceptes dcntt 
ja pratique ne peut gueres avoi^ lieu que dans 
les cùiilnes des Graniîs , ou de ceux qu'ime 
grande opulence met en état de les contrefaire i 
en a voulu donner qui ifufTent afTdrtis adx 
perfonnes d'une condition , ou d*u eue fortune 
médiocre; .& c'eft ce qu'il fait ici. Il leur 
fournit une Cùifiniere » qui / fans rien Coâter ^ 
leur fervira à : former dans l'art des apprêts ce^ 
les qui nourrifTent , & qu^iis tiennent â leui^s 
ggi^s V ou les mettre eux-mêmes en état dd 
s'enjtenir lieu. Il accommode fes préc^eprcs i^ 
leur fortune y fie â la :natt>re des aiimens aux- 
quels^ elle les oblige de fe borner. Ce n^e(t 
plus -pôu& kjs Nobles i)u'il écrit , c'eft poiir ht 
Bourgeois : mais on peut dire qu'il anobtit^lels 
mets rt>f uiiers.par les aflàifonnemens dent M les 
rehaufTe. . Les CuîiTniers qu'il indruit trouve* 
ircfnt dâns> f^. leçons une t méthode aifée pour 
^têtff di/Téfenoient toutes les divevfes fortes 
49i.mXSi S(l4^oui9 donner aux^plos communs 
une Âvear qult ne fera pas commune. Fûfléntv 
jetl^ novices, dans .le métier^ elfes pourront 6c 
comprendre 9 & pratiquer fans, peine des préL 
ceptes qu'il » pris ibia.de «ettre ii ïews pot*^ 
tée y en les dégageant de cette embarraHànte 
multiplicité d'aflaiCbnnemens rafinés « & d'in* 
d'udrieux déguifemens ', qui ne demandent pas 
moins d'habileté dans les Cuifinieres » que 
d'opulence dans leurs Maîtres. Aux îeçons pour 
la Cuifîne il en a ajouté d'autres pour VOffice ^ 
qu'il a débarraiïëes avec le même Coin de tout . 
C€ fui exc^e la portée ordinaire de& Bqbx. < 
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^* P R E F A C E. 
geoU f Se U capacité de leurs Cuifin.îeref. T^ 
donnant des règles pour relever le goût des alu 
mens par les moyennes reflbprces d« * Tart , il 
n'a pas oublié d'en fournir pour difcemer ceux^ 
qui font bons par nature ; 8c ce n'eil pas , félon 
notre avîSf ce que â do£b:kie a de moins fôlidé* 
£n6ri poui^ ne rien laUlêr de ce qui peut mettre 
les Bourgeois en état de faire les honneurs de 
leur ta]% , il leur appre.nd comment ils doivent 
9'y pripiifre pour bien iféeouper , ou , s'il faut 
employèv fon «xpreffion 9 pour bien diâTéquer les 
viandes L^ordre qu'il avoir donné à fon Ou« 
vrage étoit diâfécent de celui qu^on s'efl pref. 
crit dans cette Edition*. U avoit mis. au joureit 
divers temps deux Vehimes 9 dont le fécond 9 
faijt fur de nouvelles idées qui lui étbient ve- 
nues après coup , n^étoîeût que le fupplémene 
du premier. On a cru devoir Suivre hi mi» 
thode qu^l auroit lui-même fuivie , fî itout ce 
qui fe rapportait à chaque a vtieie s'étôit' pré-, 
enté à fon efprit dans le même temps;' On a 
rangé les matières du fécond VolUmtf^iis^ Iw 
;titreS' qui tes' indiquoient dans le premier y ovt 
auxquels il a paru qu^eHes avoient le plus dé 
l'apport. Sans rien retrancher i TOuvrage on 
a réduit , p;ir de plus petits caraAerec ; ke 
lieux Volumes en un ftul » pour ta comtnodM 
& l'épargne des achet^ursb CVitlâ^ a^eilulst^ 
jQues légères conreâions de pluit fenlibl^s défaut» 
^ 4u langage i tout le changement qu'on- y^ a là itw 
De forte que cette Edition ne ^auroiv déplai»! 
\i cew â qui la £enae auf a phu 
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LA 

CUISINIERE 

BOURGEOISE, 

Suivie de loffice , à Pufage de tous ceux 
"qui fe mêlent de la dépenfe des maifons* 

CHAPITRE PREMIER. 

tnJlruSionfur les richejjes que la Nature produit 
jpour notre fubjîjlance pendant toute Vannée^ 

fitt'tt'ik E fuivraî l'ordre des faifons , 8c- 
JJ'V «fil commencerai par le Printens , qui J 
^ J -i comprend Mars , Avril , Mai. Si t 



l Inftruim 
^ ition* 

ZiJf' ^4? cette partie de Tannée eft la plus 
il^tt'tt^ agréable , elle eft auflî la plus in. Mars, 
grate en Volaille j Gibier , Légumes , 8c Fruits» 

Je ne parlerai point du Boeuf, puifqu*il eft de Avril, 
^oute faifon « le bon mouton jufqu'au mois dç 
Juin eft celui de Rheims, & de Beauvais,le Veau Mal. 
de lait pris fous la mère , l'Agneau de lait , les 
Poulets gras à la Reine , les Poulets aux œufs « 
les Poulets de grain , les Canetons de Rouen , M 
les Diudoas, les gros Pigeons de Rheims 8( Ro<« 

A 
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La Cuisinière 

Inftruc^ maîdS , les Pigeons de volière , les Canetons Si 
tion* les Oifons. 

En Gibier , les Levreaux & les Lapereaux. 
Mars. En Venaifon» les Marcaffins, le Chevreuil 8c 

le Chevrillart. 
Avril. En poiflbn d'eau douce , nous avons TAlofe 
de Loire & de Seine , la dernière fupérieure à 
Mai. la première , la Truite de Normandie , le Sau- 
mon de Loir^ & de Seine , la Lote ou Barbot- 
te y 8c l'EcreviiTe , pour le reile du PoilTon d'eau 
dbuce 9 la Brefme , la Carpe , TAnguilie % 
le Brochet , la Tanche ; la Perche n'eft pas 
bonne en Avril 8t Mai , parce qu'elle fraie ; en 
poiflbnde mer , nous avons pour nouveauté » 
l'Efiurgeon 8( le Maquereau : le refle du poif. 
£bn comme en hyver. 

Outre ces animaux aquatiques , nous avons 
les produâions que la terre nous fournit, qui 
ibnt les Artichaux j les violets font les meil* 
4eurs , les Afperges vertes , les MoulTerons 8c 
Morilles , les petits Pois , les Cardes de Poî- 
rée , les Cheruis , les Salfîfix 8c Scorfoneres. 
En Herhes Potagères» 
Nous avons les Epinars nouveaux , la Lai- 
tue , les petites Raves i l'OzeilIe la bonne 
D^me , le Cerfeuil* 

En Fruits. 
Nous avons , quand l'année eft prématurée «- 
IfS Abricots verts , les Amendes vertes , les 
«I t Fraifçs ^ Se le$ Cérifes précoflês 8c les Grofeilles. 
^^' DE L'ÉTÉ. 

Jviînf Nous entrons dans l'Eté qui comprend J»in^# 

Juillet 8c Août , pour jouir des produâions 
JnHiçt, que la natur a mis dans leur maturité , 8c 
^ . qu'elle nous a préparé par le Printams. 
MAu h^ yi^nde de Boucherie comme au printems. 
En Volaille. 

SToutçs fortes de bpn? Powlets , ks Dindong, 
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Mars. 
Avril. 



BOVÏIGEOÎSE. t ' - 

«Offlinunr& engraifrés , la Poularde nouvelle ; T^. 
fur la fin de Vhté , le Coq vierge , les Cane. tion. 
tons de Rouen ; pour entrées , les Oifons & 
Unetons , Us Pigeons de toutes efpèces» ^ 

En Vênaîfon* 

En Gibier à poiL 
Les Levrcaux & Lapereaux, 
En menu Gibier. 

La Caille & CaiUetau de vigne, Perdreau 
touge & gris , le Ramerau , le Tourtereau , le 
i-aizandeau , le Halbran ; /i/r /« fin de l'Eté ^ 
ia Grive de vigne , le Becfiguc & tous les 01- 
leaux gras. 

Du Poijjon* 

Dans cette faîfon , il y a peut de bon poiflôn 
de mer, excepté la Morue nouvelle. 
Eu poijjon de Rivière. 

Nous avons la Carpe , la Perche , la Truite 
de mtr & de rivière. 

En Légumes. 
Des petits pois , des Haricotl verds , des ^"^*"* 
fèves de marais , des Concombres, Aes Chou- , 
fleurs. Jmlku 

En herbes Potagères^ 
T>es Laitues , des Chicons de toutes fortes , * 

des Choux , àes Racines nouvelles , des Oignons 
nouveaux , Ats Poireaux , du Pourpier , <le la 
\ Chicorée blanche, du Cerfeuil, Eftragoh , Cor- 
ne de Cerf, Beaume, Ciboulette , perce-pierre% 
En Fruits. 
Pêches , Prunes de toutes efpàces , Abrico", 
ïigues , Bigarreau» & Cérilës tardives , Gro, 
ttilTes , Mures , Melons , Poires de Blanquette 

Aii 
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La Cuisiniers 
tnftmc. DE L'AUTOMNE. 

^^^' L'Automne qui comprend les Mois de Septem* 

Seotem ^^^ ' Odobre 8ç Novembre , nous fournit abon- 
. ^ 'damment tout ce que Ton peut defîrer pour les 
*^ • délices delà Table pailla récolte des Vins & 
CL f «îes Fruits à pépins de toutes efpèces , pas la 
bonté de la Volaille 6c la variété de toutes for. 
^^„ tes de Gibier & Venaifon , PoifFon d'eau doucf 
^''''' fcdemer. 

Seotem^ ^n viande de Boucherie. 

j[)fg^ Le bon Mouton des Ardennes 9 de Préfalé f 

jde Cabour , de Beauvais , de Rheims , de Diep. 
Oftobr^ P^ ^ d'Avranches , le Veau de Pontoife , de 
Rouen 9 de Caen , de Montargis , & de lait aux 
Kov. environs de Paris , le Porc frais ; en Volailles 
-nous avons toutes fortes de bons Poulets 8c 
Poulardes & Chapons , celles d'Anjou 8c du 
Mans, de Barbezieux , de Bruges 8c de Blanzac; 
les Pigeons de toutes efpèces , les Poules 8c les 
Coq.vierges de Gaux ; nous avons encore les 
' Poulardes 8c Dindons chaponnés de l'Anjou « 
Poitou 8c Berry « les Oies graflès , Oifons 8c 
Canards d'Alençon , Maine 8c Anjou. 
En Gros Gibier ^ Venaifon. 
Le Chevreuil , le Daim de Tannée , le San. 
glier de compagnie ^ la Laie plus délicate 9 8c 
le Marcaflin plus excellent , le Faon , les Le* 
vreaux » les Lapereaux. 
'■ ' En petit Gibier. 

Les perdrix rouges , 8c grifes 9 la Becafle 
excellente pendant les brouillards 8c le froid ^ 
les Becaflines, les Gelinotes de bois, les Allouet« 
tes ou Moviettes > les hupées font les rneil* 
leures. 

Les Pluviers dorés excellens quand il gèle , 
les Guinards , les Rouges-gorges , l'Oifeau de 
rivière , les Canards , les rouges tris-excelleas t 
JUi JudçU^s » l«s Siirc«llss» 
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BoURGEOtSC* "s 

EnpoiJJon d'eau douce. Infime^ 

L'Anguille, la Truite, la Tanche, les Ecrc *^'** 
vîfles , les Brochets , Us Perches, les Lottes, lesscpteni* 
Carpes , les Plies , les Barbillons , 8c les Meuniers, j^^^^ 

En PoiJJon de men 

Les poîfTons que la Mar^e nou J fournît or- ^ 
dînairement dans cette fairon , font les Eftur- ^ , 
geons , le Saumon , le CabilUot , la Barbue , le ^ 
Turbot 8c Turbotin , les SoUes , les gros 8c 
petits Carlets , les Vives , les Truites de mer 8c 
faumonées rouges , les Merlans , les Harengs 
frais ^ les Huîtres vertes 8c blanches > tes Saidi» 
lies , le Thon & les Anchois* __ 

En Légumes & Herbages. "SepteiBf 

Les Artichaux d'automne, choufleurs , Car- bre« 
dons d'Efpagne , Epinars ; Choux de plufieurs 
efpèces , Poireaux , Céleri, Oignons , Racines, oâobrt 
Navets , Chicorée blanche 8c Chicorée fauvagc. 
Laitue Romaine , toutes fortes depetites herbes. Nor» 
En Fruits. 

Raifins de toutes efpèces, Poires, pommesi 
Figues , Olives 8c Pulcholines , Noix , 8c Noîfet. 
tes , Marons 8c Châtaignes 8c toutes tottts de . 
£ruits fecs 8c confis pendant TEté.* 

DE L'HIVER Dicenu. 

Les mois de Décembre» Janvier 8c Février qui bre. . 
comprennent THiver , ont entièrement rapport 
àTAutomne, parles provifions ScTabondance de Janvier* 
tout ce qu'elle nous a fourni pour la nécedîté de 
la vie: commî Pain, Vin, Légumes, 8c toutes Février, 
fortes de Fruits , Viande , Volaille , Gibier 8c 
PoiiXbns , tout eft de même ; ces deux dernières 
fâifons qui font le tems de la bonne chcre ne doi. 
vent point être féparées par des changtsmens ^ 
parce que" nous avons dans THiver prefque dt 
tout ce que oous avons dans l'Automne* - 
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tion. 



Cuisinière 

INSTRUCTION POUR CEUK 

qui voudront fervir une bonne Tahlf Bour^oifei 
ellefervira auffipour régler lesfervices; vous 
cugmen tere ^ou diminue re^fuivant les occafioni 
& lardépenfe que vous voudre\ faire» ^_ 

TABLE 

De dou\e Couverts à dtnef 

pREMiçR Service» 

2. Potages. 

1 Pièce de Bœuf pour le milieu* 

2 Kors-d'^uvres. ^ 

I Potage aux herbes. 
. I Potage au ris. 
I Hors-d'œuvre dé raves. 
i Hors.d'œuvre de beurre de Vambre. 
Second Service. 
Laijjex la pièce de Bœuf au milieu , 6f mette f 
à la place de deux Potages & des daux Hors» 
d'oeuvres. 

4 Entrées* 

I De noix de Veau aux truâTes à la bonnt 

femme. 
I De côtelettes de Mouton au bafîlic. • 
1 De Canards en auchepot. 
l D'une Poularde à la bourgeoife. 

Troisième Servicji» 

a Plats de Rôts. 

). Entremets. 

2. Salades. 
t D*un Lcvreau. 

I De 4 petits Pigeons de volière. 
i Entremets pour le milieu ^ d'uaPâté d^AaueOfii 
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t D'une Crème glacée, Jnflruo^ 

1 De Chou fleurs. '*^"^ 

Quatrième Service. 
Deflert. 
Pour le milieu une Jatte de Fruit crud^ 
I Compote de Pomme à la Portugaife. 
I Compote de Poires. 
I Affiette de GaufFres. 
I AfGette de Marons. 
I Affiette de Gelée de Grofeille. 
i Affiette. de Marmelade d*Abricots. 

TABLE. 
De dix Couverts à fouper. 
Premier Service. 
ï Potage pour le milieu , fi vous le jugea i 
.' propos. ^ '- 

1 Pièce de viande de Boucherie à la brochç 
pour relever le Potage. 
t Entrées. 
2 Hors^d* œuvres. 

I Entrée d'une Tourte de Godivcau. 

1 D'une Poularde entre deux Plats. 

I Hors-d'œuvre d'un Lapin à purée de len- 
tilles. 

I Hors-d'œuvre de trois langues de Mouton en 
papillote. 

Second Service. 

2 Plats de Rôts m 

j Plats d'Entrtmets^ 

ï De^ deux petirs Lapereaux. 
I De deux Poulets à la Reine. 
1 £atremets de petits Gâceaux, 
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«55Ë555* La Cuisinier ffi, 

Jnfiruc^ I De petits pois. 
%ion. I De Crème gratinée. 

Troisième SERVictk 

Fruit. 

7. AJJiettes de FruitSé 

1 Jatte de GaufFres pour le milieu* 

1 Aflîette de Fraifes. 

1 De Compote de Cërifes. 

I De Crème fouettée. 

3 Affiettes de Confitures diâférentes» 

^^ m 

TABLE 

Pe quatarie Couverts. & qui peut fervir pou$f 
vingt à dtner» 

Premier Service. 

Pour U milieu, un. Sur-tout qui refiepour tout te 
Service» 

Aux deux bouts , deux Potages» 

t Potage aux Choux. 

I Potage aux Concombres. 

4 Entrées pour les 4 coins du Sur.tout^ 
I D'une Tourte de Pigeons. 
X De deux Poulets à la Reine , à la fauce^. 

appétlÛfante. 
1 D'une poitrine de Veau en fricaifée do 

Poulets. 
1 D'une queue de Bœuf en auchepot. 

6 Hors»d*auvres pour les deux flancs & les 4 
coins de la Table, 

i De côtelettes de Mouton fur le gril. 

" X De palais de Bœuf en menus droits* 

I De boudin de Lapin. 

I De Choufleurs en pains« 
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BOtJRGEOISE. 

I Hors^d'auvres de petits pâtés friands P^"'' ,"/;^"*^* 
les deux flancs* 

Second Service. 

1 Relevés pour les deux Potages* 

1 De la pièce de Bœuf. 

2 D*une longe de Veau à la broche. 

TroisiemeServioe. 
Rôts 8c Entremets à ia fois. 
4 Plats de Rôts aux quatre coins du Sur-touU 
I D'une Poularde. 
1 De trois Perdreaux. 
I De dix-huit Moviettes. 
X D'un Caneton de Rouen. 

2 Salades pour les flânes» 
1 Entremets pour les deux bouts^ 

I D^un Gâteau de viande. 
^ D'un Pâté froid. 

4 Petits Entremets pour les 4. coinsé, 
I De Bégnets de Crème. 
I De petits Haricots verts. 
I De truffes au court-bouiltôn. 
I D'une Tourte gelées de Grofeillc. 
Quat.rieme Service^ 

Deflert fervi à treize. 
Pour les deux bouts du Sur^tùuté 
z Grandes Jattes de fruit crud. 

Pour les deux flancs* 
t Jattes de Gauffres. 

Pour les 4' coins du Sur^tout»- 
4 Compotes de fruit différent. 

Pour les A coins de la Table. 
^ AISntes de Confitures différentes. 

A i 
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P ' i 13 ' La CutSIlflERE 

CHAPITRE IL 

Abrégé général pour toutes fortes de Potager, 

PRenez la Viande ta plus faine & la plu» 
fraîche tuée , pour qu'elle donne plus de 
goût à votre bouillon ; la plus fucculente , eft 
la tranche , la culotte , îes charbonnades y le 
milieu du trumeau , le bas de. l'aloyau , & le 
^ifte à la noix ; les pièces les plus propres àfer^ 
mrfur la table font y, la culotte & la poitrine de 
bœuf; ne mettez du veau dans vos bouillons 
que pour quelque eau fe de maladie ; quand votre 
viande eft bien écumie , fàlez votre bouillon , 
mettez dans la marmite de toutes fortes rfe 
légumes bien épluchées ; ratifleeç & lavée* , 
comme céleri , oignons , carottes , panais pok 
reàux y choux ; faites bouillir doucement votre 
bouillon jufqu'à ce que la viande foit cuite ,^ 
paflêz-le enfiiite dans un tamis ou daps unçr 
fervîette 5. hiflez^ repofer le bouillon pour voi^S; 
«n fcrvir à ce que vous jugerez, à propos. 

Potage aux Choux. 

Prenez ta moitié d*Un chf>ux que vous faite» 
blanchir avec un morceau de petit fard coupt 
en tranches tenant à la coine 9 ficelez le tout » 
chacun en fon particulier , faites-le cuire i 
part (fans une petite marmite avec le bouillon 
qui eft expliqué ci-devant : quand votre choux 
& petit lard font cuirs , faites mitonner le po- 
tage avec de ce même bouillon & des çroûtej 
de pain , fervez les choux autour du potage avec 
le j-etit lar<V ou, à la bourgeoifê fimpleme;nt 
par-defîus , ayez attention de (àler très-peu le 
bouillon à caufc du petit lard; ceux A^% racines^ 
de nav^t» , fe font de même \ le ççleri veut 4tr^ 
WaacWpUw lQn5;.teœs< 
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Potages 
Coulis de Lentilles. 

Prcnex un demi-litron de lentilles pIUs ou 
moins , fuivant la grandeur de votre potage ; 
il faut les éplucher & les laver ; faites-les cuire 
avec du bon bouillon 9 quand elles font cuites , 
paflêz-les dans une étamine 9 & aflaifonuez 
votre coulis de bon goût ; les lentilles à la 
Reine font les meilleures pour toutes fortee 
^e coulis. 

Si vous voule^ faire un potage de croûtes» 

Prenez un plat d'argent avec des croûtes de 
pain 9 mouillez-les avec du bouillon qui ne foit . - 
point dégraifle : faîtes mitonner vos croûtes 
jufqu'à ce qu'il fe faflè un petit gratin dans 
le fond du plat : égouttez enfuite la graiflê qui 
rede dans 1& plat 9 6c fervez deffus le coulis de 
lentilles. 

tes potages de croates à la purée verte fe fint^ 
de même» 

La feule différence 9 quand vos pois^ (ont 
cuits 9 vous mettez dedans perfij 8( queues de 
ciboules 9 que vous faites blanchir ^ pilez 8C 
paffez avec la purée pour la rendre verte» 

Potage aux petits , oigftons bîancr* , 

Faites Blanchir les oignons 9 ôtez leur la pre* 
^lere peau 9 faites les cuire à part dans une pe» 
dte marmite 9 quand îîs font cuits faites-en ua 
cordon au bord du pîat où vous devez fervir le 
potage ; pour les faire tenir mettez fur \ts bords 
du plat un filet de pain trempé dans du blanc 
d*œuf 9 mettez un marnent le pht fur un four* 
reau pour que le pain s'attache ; fervez-vouf 
de ces filets pour faire tenir toutes forte& (te 
garnitures de Potages» 

AvJ 
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"t: La CtfisrNiERe 

' ' Potage de Concombres. 

Après les avoir coupés prop/ement 9 mettez^, 
les cuire dans une petire marmite ,. avec bon 
bouillon & jus de veay pour les colorer ; quand, 
elles onr cuites ». mitonnez le potage avec leur- 
l>ouil!on , 81 de celui de la marmite à mitonge ; 
afTailbnnez le potage d'un, boo lel , & fervea 
garni de concombre» 

Potages aU'Ris» 

Prenez un quarteron de ris plus ou moînf 
fuivant la granddir de votre potage , un quar- 
teron pour quatre aflîettes , lavez-le à l'eau tiède 
trois ou quatre fois en le frottant avec les mains ^ 
faites. le cuire à petit feu pendant trois heures 
avec bon bouillon & jus de veau ; quand il eft 
cuir , dégraiflez-le , goûtez s'il eft d'i^iboa iel >. 
ftrvez.nirrop épais ni trop liquide. 

Potage au:» herbes» 

Mettez dans une petite marmite toutes fbrtei: 
d^herbes épluchées & bien lavées avec un panais 
& une carotte coupées en petits filets. 

Leslierbes font , ofeilles , laitue » cerfeuip^ 
" pourpier, un peu de céleri coupé en filet, faites 
cuire le tout avec un bon bouillon , un peu dfr 
jus de veau ; quand elles font cuites & d*ûn bon 
ièl , faites mitonner le potage , & fervez au 
naturel vos herbes dans la foupe fans faire de., 
garniture. 

Vous pouvez fi vous voulez-, mafquer vofq 
potages de telle viande que vous voudrez ,, 
comme chapon , poularde , gros pigeons , per*. 
drix , canard, jarrets de veau ,.8cc. la façon de 
les.faire<:uire eft égale , il faut à tou« leur trouf-" 
fer les pares dans k corps ,.les faire blanchir 
un inrtant 8c ne les mettre cuire, dans la mar»- 
mite à votre potage » que- le tems qu*il Çff^M 
B0it£ik.cuiflâai4»,i!ftrcfiL qu!tui9. b&aa!^: Y^kiH». 
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qui e(l trop cuite n'ell point eflitnéè ^ pour la Pçta^êi 
. faire manger à Ion point de cuiflbn , il faut la 
tarer 9 quand elle fléchit un peu fous les doigts 
elJe efl bonne à fervir. Vous pouvez lervir vos 
volailtiîs au milieu des potages , ou dans ua 
plat pour hors d'œuvres , avec un peu de bouil- 
b>n & gros fel par.deiTus , luivant la volonté 
eu Maître ; ceux qui fe ferviront de jus dans 
leurs potages doivent préférer celui de veau à 
t celui de bœuf, le veauv étant rafraîchifTant & 

■ plus léger quand il eft fait avec foin ; peu d'oig^ 

^' noDS & attaché à très.petir feu, il n*eil point 

contraire â la fantè. 

Potage prîntanier en maigre. 

Mettez dans une marmite un litron* de poîs^ 

nouveaux ,. cerfeuil , pourpier , laitue , ofeille ,. 

trois ou quatre oignons , une pincée de perfil >, 

un morceau de beurre ; faites bouillir le tout en- 

iemble & le paflez après en une purée claiie , mî. 

] tonnez le potage avec les trois quarts de ce 

^ bouillon , & dé ce qui vous refté vous y délaye», 

iîx jaunes d*œufs que vous faites lier lur lé feu 

I & les mettez dans votre potage , quand vous 

' êtes prêt à fervir 5 après avoir goûté s'il eft d'ua: 

bon feU 
i Potage au Ris & coulis de Lentilles en maigre», 

Faites d'abord un bon bouillon maigre avec 

toutes fortes de racines, choux, navets , oignons,. 

céleri , poireau , le tout à proportion de la force 

I & un demi-litron de pois ; vous mettez à part 

f dans une petite marmite un demi-lîrron de len*. 

I tilles à là Reine que vous faites "Cuire avec de ce- 

1 bouillon ; quand elles font cuites , palTez-les ett* 

i purée, vous prenez enfuîeim quarteron de ris v 

f après Pavoir bien lavé, faites-îè. cuire dans une 

petite marmite,, avec un morceau de beurre, 8t 

de votre bouillon^ mpigre tiré au clair ; quanii 

il eH cuit. &.af&i£byaai cfiimmc.ii faut ».meu<u^ 
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Potages y U Coulis des lentilles j vous aurez^^foiaqutfvoN^ 
tre potage ne foit pas trop épais. 

Potage au Lait d'amendes» 
Prenez une demi-livre d'amendes douces, que 
vous mettez furie feu avec de Teau*; quand elle' 
eft prête à bouillir vous retirez vos' amender 
pour en ôter la peau , jettez-les à mefure dans 
de l'eau fraîche , enfuite vous les égauttez pour 
les bien piler dans un mortier , en ks arrofant 
de tems en tems d'une cuiller à bouche pleine 
d'eau, de crainte qu'elles ne tournent en huile; 
vous mettrez dans une caflêrole une pinte d'eau «t 
un peu-de fucre , très-peu de fel , canelle , co- 
riandre , un zefle de citron i faites bouillir cette 
eau avec ce que vous avez mis dedans , environ 
un quart d'heure fur un fourneau , vous vous 
fervez après de cette compofîtion pour pader 
vos amendes dans une ferviette , en les bou« 
rant plufîeurs fois avec une cuiller de bois, vous 
prenez enfuite le plat que vous devez fervir , & 
inettez deffus du pain tranché & f^ché ^ vous 
verfez deffus le lait d'amendes le plus chaud 
que vous pouvez fan^ bouillir: û vous vou- 
lez votre lait d'amandes plus £mple , paflês 
fimplement avec de Teau chaude , & vous y 
mettrez après le fucre que vous jugerez à pro- 
pos, & très-peu de feL 

Potage a Veau pour collation^ 

Prenez une marmite d'environ trots pîntes^ i^ 
inettez dedans un quartier de choux , quatre 
racines , deux panais , ûx oignons , un pied 
de céleri , Une petite racine de perfîl , trois ou 
quatre navets ; faites un paquet avec de Fofeille » 
poirée, cerfeuil que vous ficelez bien enièmble^ 
un demi-litron de pois que vous liez dans ua 
linge blaàc y faites bouillir enfemble toutes ces 
légumes avec de l'eau pendant trois heures ; 
^9Sez enfuite ce bouiUon daos ua xsmsr% & au» 
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tannent votre potage après avoir mis dans le Potagejfi 
Bouillon le fel qu'il lui faut « vous garnirez te 
potage avec l«s légumes qui font dans ta mar« 
mite , a vous le voule^z , vous vous réglerez à 
mettre plus ou mohis de legiimes , fuivant la 
quantité de bouillon que vous voudrez faire* 
Potage à la Vierge 

Vous vous fervirez d'un bouillon ordinaire f 
comme il e(i expliqué au commen(:ement de ce 
Livre , vous prendrez le plus gras de ce bouillon 
environ une chopine pour le faire bouillir quel* 
que bouillon fur un fourneau , avec de la mîè 
de pain de la grolfeur d'un oeuf; prenez du 
blanc de volaille cuite i la broche , que vous 
pilez bien fin dans un mortier avec quelques 
amendes douces & fîx jaunes d*œufs durs ; 
quand le tout eft bien pilé » mettez-y le bouil- 
lon où eft la mie de pain & paiTez le tout dans 
une étamine» en y ajoutant un demî-fètier de 
crème , ou un poiflbn de lait , après l'avoir 
sflTaiCbnné de bon goût , vous le tiendrez chaud 
au bain marie 9 wites enftiite mitonner votr* 
potage avec d^s croûtes bien chaplées , 8c peu 
^e bouillon ; quand vous êtes prêt à fervi^ t 
vous mettez votre coulis bien chaud dans 1# 
potage fans k faire bouillir ^ parce qu'il tour- 
fieroît» 

Le potage â Tiflue d'agneau fe fait de la 
«lême façon que le précédent , à cette différen- 
ce que vous faîtes cuire Tiflue d'agneau à part 
avec du bouillon , quand il eft cuit, vous gar* 
«iflez le bord du plat à potage de TiiTue , & la 
tête dans le milieu ; ceux qui n'auront point de 
blanc de volaille cuite à la broche pour mettre 
dans le coulis , mettront à la plac^ un peu plu^ 
d'amendes douces. 

Potage à ta Citroidlte, 

SuW^at la grandçux du potage q^uci vqu( vx)iik 
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^^t;êtr>,6-4 les faire, vous prenez plus ou moins de citrouil- 
le ou potiron ; pour une pinte de lait , voufi 
prendrez un quartier d'une moyenne citrouille » 
étez-en la peau & tout ce qui tient après les 
pépins 9 coupez la citrouille par petits morceaux^ 
& la mettez dans une marmite avec de l'eau 9 & 
faites cuire jufqu'â ce qu'elle foit réduite en 
marmelade , & qu'il ne reûe plus d'eau 9 met* 
tez-y un morceau de beurre gros comme un 
ceuf y & un peu du tel , faites lui faire encore 
quelques bouillons j enfuite vous ferez bouillir 
une pinte de lait , & y mettrez du fucre ce 
que vous jugerez à propos , verfez votre lait 
dans la citrouille , prenez le plat que vous devez 
iervîr , arrangez-y du pain tranché , mouillez* 
te avec de votre bouillon de citrouille , couvres 
\t plat , 8( le mettez fur un peu de cendre chau-^ 
de pendant un quart d'heure pour donner le tems 
au pain de tremper , faites attention qu'il ne 
bouille pas ; en fervant vous y mettrez le reliant 
de votre bouillon bien chaud. 
Potage au Lait* 
Prenez une pinte de làlt & la faites bouillir 
avec deux oir trois grains de fel , un morceau 
de fucre fi vous voulez , tranchez du pain 8c. 
l'arrangez dans lé plat que vous devez fervir , 
verfez-y defllis une partie de votre lait pour 
Êîre tremper le pain , &Te tenez chaud fur de la 
cendre chaude fans qu'il bouille, couvrez le plat, 
& lorfque vous êtes prêt à fervir , vous mettez 
cinq jaunes d'csufs dans le reftàntdu lait que vou« 
délayez avec 5 mettez-le fur le feu .en lé remuant 
"* ' toujours , & lorfque vous fêntez que votre lait 

s'épaifUt il faut l'ôter promptement , parce que 
c'eft une marque que les œufs font cuits ; & S 
vous tardiez à Tôter , les œufs tourneroient. 

Si vous voulez faîre-^im potage au lait plue 
dîflingué , vous prendrez trois chopines de lair 
^e TOUS fer«2 bouillir avec une petitt éccrce 
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Bourgeoise. 
«le citron verd , une pincée de coriandre , un Potag^^ 
petit morceau de canelle , deux ou trois grains 
de fel , environ trois onces de fucre ; faites-le 
bouillir 8( réduire à moitié , enfuite vous le pafTer 
au tamis & le finiffez comme le précédent. 

Potages maigres de plujîeurs façons^ 

Suivant le potage que vous voulez faire f. 
comme petits oignons , racines , navets » chouxy 
céleri , vous prenez le légume que vous voule» 
employer pour faire la garniture de votre po- 
tage , vous le coupez proprement 8c le faites 
blanchir un quart d'heure â f eau bouillante ^ 
jretirez-le à Teau fraîche , 8c le mettez cuire 
avec un morceau de beurre , de Peau Se du fel ; 
pendant qu'il cuit 9 vous mettez dans une 
caflèrole un morceau de beurre avec de Toig* 
non 9 carottes 9 panais 9 un pied de céleri 9 le 
tout coupé par petits morceaux , une gouflê 
d'ail 9 une feuille de laurier , thym , bafllic 9 trois 
doux de girofle 9 perfil 9 ciboule ^ vous obfér« 
verez de ne point mettre dans la cafTeroIe du 
légume dont vous garniflez votre potage 9 parce 
que celui que vous faites cuire â part eh fuffifant 
pour donner le goût qu'il faut ; vous pafTerez 
tous ces légumes fur le ftu en les retournant de 
tems en tems jufiu'à ce qulls foient cuites 8c 
colorées 9 vous y mettrez ai l'eau 81 le ferez 
bouillir une demi heure avec les légumes , c£]a 
vous doit faire un bouillon de bon goût & d'une 
belle couleur comme s'ilyavoit du jus ; paiTez-lc 
dans un tamis & le mettez dans h marmite où e(t 
le légume à garnir le potage ^ quand il fera 
cuit 8c le bouillon affaifonné de bon goût ^ 
prenez.en pour faire mitonner le potage dans 
une calTerole ; prenez le plat que vous devez 
fervir , mettez fur les bords de petits fille ts de 
mie de pain que vous trempez dans un peu de 
blanc d'œuf 9 mettez le plat fur le feu pour faire 
attacher les filets 9 ^mettez-y après, votre gar- 
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Potages niture de légumes arranges proprement , âreSei 
votre potage & fervez. Si vous fervez votre po- 
tage dans u'n plat en façon de jatte , vous n'y 
ferez point de garniture 9 mettez fimplcment 
le légume fur le potage après qu'il eft drefli» 
Potages maigres aux .oignons» 

^ Coupez en filets environ une. douzaine de 

moyens oignons , mettez-les dans une cafTerole 
avec un morceau de beurre , paiTez-les furie feu en 
les retournant de tems en tems , jufqu'à ce qu'ils 
^ foient cuits & un peu colorés. également ^ mouîl* 
lez-les avec de Teau ou du bouillon maigre û 
vous en avez , mettez-y du fel & du gros poivre , 
faites bouillir quelque bouillon , 8c enfuite vous 
y mettrez du pain pour faire mitonner votro 
potage comme à Tordinaire, 

Si vous voulez faire un potage de lait atx olg« 
nons , vous en mettrez un peu moins qu'il eft 
dit ci-defTus 9 paiTez.les a petit feu avec du beur- 
re jufq'à ce qu'ils foitnt cuits fans être colorés, 
faites bouillir du lait 8c le mettez avec l'oignon 
aflaifonné d'un peu de fel, mettez du pain tran- 
ché dans le plat que vous devez fervir , avec une 
partie du bouillon , couvrez-le 8( le mettez fur 
un peu de cendres chaudes , quand votre pain 
fera bien trempé vous y mettrez le refiant du 
bouillon. Servez. 

Potage de Marons en gras & en maigre. 
Pour faire tin potage de marons en maigre ^ 
vous mettrez dans une cafferole un morceau de 
beurre avec trois oignons coupés en tranches , 
deuxjacines , un panais , un pied de céleri, troii 
poireaux , le tout coupé en petits morceaux , 
une demi-gouffe d'ail , deux doux de girofle , 
paflêz le tout enfemble jufqu'à ce qu'ils foient un 
peu colorés , mouillez avec de l'eau & faites 
bouillir pendant une heure , paffez votre bouil-^ 
lo^au.tanûsi ^flâi&nne^ de feU Prenez un cent* 
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î3e marons ou un cent & demi de groflès cha- Pota^^i 
taignes, ôtez-en la première peau & les mettez 
for le feu dans une poële percée en les remuant 
toujours jufqu'â ce que vous puiflîez ôter la fe- ' 
conde peau ; quand ils feront bien épluchés « 
faites-les cuire avec une partie du bouillon , en- 
fuite vous mettrez à part ceux qui font entiers 
pour garnir le potage , & les autres vous les 
ëcraferer, & les pafîèrez dans un tamis pour 
en faire un coulis que vous mouillez avec le 
bouillon de leur cuifibn y faites mitonner le po« 
tage avec le bouillon de racine , & en fervant 
vous y mettrez le coulis de marons. Le potage 
'gras fe fait de la même façon > en prenant un 
bon bouillon gras que vous employez à la place 
du maigre. 

Potage^ d^Afpergesâ la purée verte en gras & eri. 
maigre m 

Pour faire un potage en maigre , vous faitet 
en bouillon de racines comme le précédent^ 
lorfquMl eft palTé au tamis , prenez-en une partie 
pour faire cuire.un litron de poids verds : prenez 
rfcs afperges de moyenne grofleur ce qu'il voul 
en faut pour garnir le potage , coupez-les dfe 
longueur de trois doits , faites-les blanchir un. 
moment à Teau bouillante ', & les retirez à 
Peau fraîche ♦ faites-les ègoutter & les ficelez en 
plu/îeurs petits paquets , coupez un peu le bout 
de la pointe , & les mettez cuire avec les pois 5 
lorfque les pois font cuits , pafTcz.les en purée^ 
mitonnez le potage avec le bouillon de racines, 
faîtes une garniture fur lés bords du pîat avec 
les afperges / en fervant mettez-y le coulif 
de pois : le potage en gras fè fait de la même 
façon , en prenant un bon bouillon gras à la. 
place du maigre. 

Partages au Fromage 9 en gras & en maigre» 
Four kfdûe en maigre ) vous ferez un bouHt^ 
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Potageslon comme celui qui ei! expliqué pour les f&m 
tages maigres pag. 1 7. Ayez attention que pour 
ce potage-ci 9 il faut plus de choux que d'autres 
légumes ; quand il fera fini & pafI2 au tamis ^ 
tnettez-y très peu de fel , prenez le plat que 
vous devez fervir qui doit aller au fevt , vous 
avez une demi-livre ou trois quarterons , luîvant 
la grandeur du potage , de fromage de gruyère» 
irapez-en la moitié , & l'autre vous la coupes 
en tranches minces , mettez un peu de fromage 
râpé dans le fond du plat avec quelques petit» 
morceaux de beurre , couvrez avec du pain tran» 
ché fort mince , enfuite vous y mettez une couw 
Che de fromage traiKhé, après une couche de 
pain que vous couvrez de fromage râpé , re- 
mettez une couche de pain , 6c finiflèz par le 
fromage tranché & dts petits morceaux de 
beurre , mouillez avec une partie de votre 
bouillon » faites mitonner jufqu'à ce qu'il fe 
fafle un petit gratin dans le fond du plat , 8c 
ne refte plus de bouillon. Avant que d*e (tr^ 
vir , vous y remettez du bouillon & un peu 
de gros poivre. Ce jjotage doit être fervi un 
peu épais ; en gras vous le faites de la mê. 
^me façon en vous.fervant d'un bouillon gras 
aux choux , ne dégraiflez point trop le kouiltoa 
^ &. n'y mettez point de beurre. 

De la dijfeâïon des Viandes 

L'AdrelTe de couper proprement les viandet 
e(l aujourd'hui d'un (1 grand ufage , que 
ceux qui doivent fervir les conviés , ne doivent 
point l'ignçrer pour la fociété de la table , puif- 
que l'on ne fçauroit fervir les bons morceaux , 
fi oa ne les connoît pas , & que bien des gen* 
trouvent la viande dure , faute de la fçavoir 
^couf ei: dans fon fil ^ la bonne façon eft de fervir 
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l^eu l feu à la fois , par ce moyen les <;onvîés De la 
mangent avec plus d*appétir. diffic^ 

Je commencerai par la dilTeâion du bœuf rfon deê^ 
bouilli & rôti ; la façon de le couper eft toujours Vian^ 
la même ^ ainlî que des autres viandes de bou- des. 
chérie. 

La culote fe coupe en travers dans le milieu » 
la viande qui eft auprès des os de la queue , eft 
plus fine. 

La charbonée fe coupe en morceaux mincet 
& en travers. 

La poitrine k coupe près du tendron , 8c 
en travers. 

Le paleron (e coupe comme la charbonnëe. 

L'aloyau , après avoir ôté une peau dure 8c 
nerveufe qui fe trouve au-deflus du filet que 
vous ne fervez qu'à ceux qui vous en deman- 
dent , vous coupez le filet mince & en travers 
pour le fervir ; la viande qui eft de l'autre côté ^ 
de l'os 8c au^deifus du filet , fe coupe de même 
& peut pafier dans un befoin pour iu filet 9 
quand elle e(l bieii coupée. 

La tranche & le gifte fe coupent en travers» 

Toutes les langues, ainfi'que celle du bœuf» 
le coupent en travers & par tranches, du côté 
eu gros bout fe trouvent les morceaux les plus 
tendres. 

Le Trumeau , qui eft une chair pleine de car. 
tilages 8c courte , doit être bien cuit 8c fe fer( 
ii la cuiller. 

De la connoîjfance du bon Bœuf. 

Le bœuf eft bon toute Tannée , les meilleurs 
font ceux de Cottentin, de Normandie 8c d'Au- 
vergne : il faut choifir celui qui a la couleur 
foncée d'un rouge cramoîfi , gras 8c bien cou* 
vert ; il faut le laifier mortifier quatre ou cinq 
jours en Hiver , deux ou trois au Printems 8c 
l'Automne , pour l'Eté un jour ou deux fuîvant 
fes chaleurs » 8c TexpoCtion des vents «ù vous 
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De la mettCK la viande : il y a des parties dans le bœuf 
dijjec. qui fe conlervent mieux les unes que les autres^ 
tion des De la dijjiclwn du Mouton. 

/^w/u j^^ ^^^ j^ j^l^^ g^ g.g^^ jg mouton , ils fe 
^^^' fervent tous les deux de même : vous le coupez 
en travers jufqu'à ce qu'il n'y ait plus de filet ; 
le morceau le plus délicat que vous coupez en 
travers 8c en tranches , fe trouve du côté du nerf 
que l'on appelle la fous-noix extérieure ; le côté 
de la queue fur la croupe fe coupe par éguil- 
lettes , & fe fert pour un morceau délicat : la 
fouris , eft encore un morceau tendre que l'on 
peut fervir. 

Le carré fe fert par côtelettes. 
L'épaule fe coupe par tranches deiïus 8c de£. 
fous. 

La poitrine , après avoir enlevé la peau qui 
I5ft fur les tendrons , vous la coupez par côtés , 
en prenant les endroits où le couteau ne réfîfte 
pas en tirant du côté des tendrons. 

Le chevreau 8c l'agneau , fe diflêquent de la 
même façon. 

De la connoîjfance du bon Mouton. 

Le mouton , efl ordinairement bon quand if 
â la chair noire, qu'il efl gras en dedans, le gigot 
court, le nerf fin, qu'il eft jeune 8c de bon ac- 
câbit ; laifiez-le mortifier le plus que vous pou* 
Vez , fuivant la faifon : dans le Printems nous 
avons ks gros moutons Flamans , les moutons 
de Rheims 8c de Beauvais ; l'Eté les plus excel- 
lens font les moutons de pâture ; l'Automne 8c 
l'Hiver eft le rems du meilleur mouton , p^r 
la facilité de le pouvoir tranfporter des meilleurs 
cantons , comme des Aryennes , Rheims , de 
Çabour , de Beauvais , de Prêtai^ » de Dieppe^ 

De la dijjiilhn du V^au* 

(.a longe ,* vpm^ coupez le filet par petite| 
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IfaflclieS en travers pour fervir , 8c eofuite vous De la 
coupez le rognon par petits morceaux pour le dijjec^ 
préienter à ceux qni Talment , deflbus le ro- tion deM 
gnon dans Tintérieur de la longe , fe trouve un Vian^ 
petit filet très-délicat. dcs^ 

Le caiî fe coupe par petits morceaux avec 
fes petits os : il fe coupe facilement en ap- 
puyant le couteau defTus » parce que les jointures 
en font marquées. 

Du cuiiïèau ; dans le cuiflêau quand il ed/ôtl, 
il n'y a que les noix de tendres , celle de delTous 
efl la plus eflimée. 

La poitrine après avoir découvert les tendrons 
d'une peau charnue qui les couvre, vous coupez 
la poitrine en travers pour en féparer les côtes 
d'avec les tendrons , c'eft ce que vous ferez aifé- 
meht en prenant l'endroit du côté du tendron où 
le couteau ne réfide pas > & eiifuite coupez par 
petits morceaux. 

Le carré fe coupe par côtelette? > en pre- 
nant bien le joint , ou en filets « comme la 
longe. 

L'épaule , en defTous de l'épaule fur la gau- 
che fe trouve une petite noix enveloppée de graiC 
fe que vous fervez d'abord pour le morceau le 
plus délicat : le refle de l'épaule > deffus & def- 
fous , fe coupe par tranches. 

La tête de veau , les morceaux les plus eftimés. 
font les yeux 9 après les oreilles 9 la cervelle, (e 
fert à ceux qui l'aiment , enfuite vous coupez 
la langue par morceaux : vous avez encore les 
bajoues , les os où vous trouverez de, la viande 
après. 

Le chevreuil & le daim fe fervent 8c fe cou- 
pent comme le veau. 

D^ la connoijjanc^ du bon veau» 

Les meilleurs font ceux de Caen 9 de Pon- 
toifè 9 de Rouen & de Montargis : pour que 
le yeau fois bon , il faut qu'il ait deux nioi$ y 
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De la plus petit , il n'a ni fuc ni faveur : plus (otî ^, 

dijjec^ il eft fujet à être dur , & n*eil point fî déli« 

tion des cat ; il faut le choiilr blanc 8c gras : les veaux 

Fiaru de lait qui viennent des environs de Paris , 

desm quoique plus forts j font bons quand ils ne font 

point fatigués. Il y a des veaux qui fe corrom- 

pent promptement , d'autres fans être corrom- 

pus ont un mauvais goût ; cela provient de ce 

que dans les grandes chaleurs , on les expofe au 

foleil, après qu'on leur a donné à boire du lait , 8c 

comme Ton tue fur le champ le veau que Ton 

acheté , la viande prend le mauvais goût du lait 

qui s'efl aigri. 

De la dijjeciion du Cochon. 

La hure qui fe fert pour un entremets froid ^ 
commence à fe fervir en coupant du côté des 
oreilles jufqu'aux bajoues ; le chignon fe fert 
«près par petites tranches minces. 

Le carré , le filet , l'échignée fe coupent par 
petites tranches minces & en travers. 

Le jambon fe coupe par petites tranches ea 
travers , toujours du gras & du maigre. 

Le fanglier fe coupe & ijs fert comme le co- 
chon. 

Ve la diJJeSion du Marcajfin & du Cochon 
de lait. 

La diffeôion fe fait de même , après qui! 
eft fervi fur table , vous commen^z par cou- 
pet la tête t les deux oreilles, 8c feparez la tête 
en deux 9 enfuite vous coupez Tépaulc gauche » 
la cuifTe gauche , Tépaule droite 8c la cuiflo 
droite : vous levez après la peau pour la fer« 
vir toute croquante , les jambes , les côtes , les 
morceaux près du col font des endroits très^ 
délicats f l'épine du dos fe coupe en deux y le 
côté des côtes qui y refte attaché fe fert pat 
petits morceaux. 
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Bt la dijjiclion ^dg la volailk Sr gibier. ' P,^ ^^ 
• Les principales parties de la volaille font le >'*^' 
col , les deux ailes , les tieux cuifles , rèfto- ^^''^^^ 
mac , le croupion, la carcaffe : les- morceaux*'*^'* ^' 
Us plus honnêtes à préfenter font les ailes 8c 
après les blancs , pour la volaille rôtie ; celle 
qui e(l bouillie , les cuiffes font les morceaux 
les plus honnêtes à préfenter. 

La niiflêdion fe fait en prenant Taile de Ix 
main gauche ou avec une fourchette : vous 
prenez de la main droite le couteau pour cou« 
per la jointure de Taile , & achevez de la maia 
gauche , en tirant l'aile qui cède aifément , fi 
vous tenez ferme la pièce de volaille avec votre 
fourchette ; enfuite vous levez du même côté 
la cuiiïe en donnant un coup de couteau dans 
les nerfs de la jointure , Se vous la tirez de 
la même façon > avec la main gauche : la mê* 
me opération fe pratique pour l'autre côté t 
vous coupez enfuite rcflomac , la carcaffe & 
lé croupion en deux : c'eft ainfi que Vous dif- 
fequez poulets , poulardes , faifans , perdrix & 
bécaffes ; les morceaux les plus délicats du faî. 
fan y font les blancs de TeÛoma & les cuifles t 
de la bécaffe , la cuiffe efl la plus eflimée. 

Le pigeon , quand il efl gros 9 fe peut cou* 
per comme la viande blanche ; quand il efl mo- 
yen , il fe coupe en deux par le dos , en fai» 
iant tenir le croupion avec les deux cuiffes » ou 
en deux morceaux en travers. 

I/oifeau de rivière & le canard fe coupent 
fiir l'eflomac par éguillettes , que vous offre» 
pour le plus délicat , enfuite vous levez les aU 
les 9 les cuiffes & la carcaffe. 

Des lapereaux , le plus eflimé efl le filet : 
vous commencez à le ésndre depuis le col en 
defcendant le long de l'épine du dos 9 après, 
jqu'il efl levé , vous le coupez par morceaux 
en travers pour k fervlr 9 les petits filets di^ 
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dedani font excellens ; le . refle fe coupe i 1^. 

volonté. 

Les levreaux fe coupent & fe fervent de b 
même façon que les lapereaux. 



El 



CHAPITRE II L 

Du Bœuf, 

N expliquant les principaîes parties du 
iBœuf, }e n'entrerai point dans le détail 
de ce que nous appelions baffe boucherie : 
^ette viande n'eft d'ufage que dans le baà Peu* 
pie ; raccommodage chez eux eft force fel , 
poivre , vinaigre , ail , échalote , pour en re. 
lever le goût iniîpide. 

Voici ce qui eft d'ufage chez les Bourgeois 
8c Gens qui tiennent bonne table \ la cervelle , 
la langue , le palais , les rognons y la graiffe, 
la queue : dans la cuijje nous avons la culote , 
la tranche , la pièce ronde , le gifte à la noix \ 
le cimier , la moelle : après la cuijje font l'a- 
loyau , les charbonnées > les flanchets & les en. 
tre côtes , la poitrine , les tendrons de poitrine , 
les palerons & le gros-boqt. 

De la langue de Sauf. 

Entrée. Elle fe met cuire à la braife qui fe fait avec 
fel , poivre un bouquet garni de perfll > eu 
boufe , ihym , laurier, bafilic, clous de giro- 
fle , oignons , racines , du bouillon , que ce 
qu'il faut pour mouiller la viande 5 faites cuire à 
très-petit feu , quand elle eft cuite , ôtez la 
peau & la piquez de petit lard, faites-la cui- 
re après à la proche , fervez deffous une fauffe 
comme celle de mouton , en y ajoutant un 
filet de vinaigre t vous trouverez la fauffe au 
Chapitre XV. 
Vous la mette» encore en miroton , quand 
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«lie cfi cuite à la brafe comme ci-devant , ôtcz V u 
la peau , coupez la en tranches , arrangez-la^^eii/. * 
ilir le plat que vous devez fervîr; fairez-la 
bouillir doucement dans uiiefaùfle , comme celle 
que je. viens de dire ^ & la fervez à courte 
faufTe. 

Langue de Bœuf en paupiettes, 

Otez le cornet à une langue de bœuf & la. entrés 
faites blanchir un demi-quart-d'heureà Tau bouiL 3^ horsl 
lanre , mettez-la enluite cuire dans la marmi- ^l'œuvre 
te à la pi^ce de bœ\if julç^u'à ce queja peau 
fe puliïe enlever; ellene gâtera pas votre bouiU 
Ion , ôtez-en la peau & la mettez refroidir , 
après vous la coupez en tranches minces dans 
toute fa largeur & longueur , couvrez chaque 
morceau avec de la farce de gaudiveau , ou au- 
tre farce de viande deTépailTeur d'un petit écu, 
paflèz un couteau trempé dans Tœuf fur la farce, 
roulez-les en fuite & les embrochez dans un 
hatelet après avoir mis à chacune une petite 
barde de lard , faites-les 'cuire à la broche 9 
quand elles feront prefque coites , jettez de \3t 
mie de pain fur les bardes , faites prendre une 
couleur dorée à feu clair , 8c vous les fervirez 
avec une fauflê piquante defîbus 9 que vous 
trouverez la première , à| rarticle des faufles» 

Ldngue de Bieuf au- gratin* : 
Prenez une langue de bôevif & la faites cuî- Fntrée 
xe dans la marmite ,' après i*avoir fait blanchir; & hors- 
jquand elle fera cuite , ôtez-en la peau Se lad'œuvre 
mettez refroidir , coupez4a en. tranches, ha- 
xhez du perfîl , ciboule, cinq ou" fîx feuilles 
il'eftragon , trois échalotes , câpres & un an- 
^hoiç , prenez une demi-poignée de ,mie de 
pain , que vous mêlez avec gios comme la 
moitié d'un œuf de beurre , Se une partie de 
ce que vous avez haché , pour mettre le tout 
<cnfemble dans le fond du plat, arrogez li 

Bii 
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Du moitié de la langue deflus „ aflàifonnez de fel> 
Bœuf, gros poivre , & le reftant de vo* petites her- 
bes defTus ; arrangez une féconde couche du 
reftant de la langue , fel gros poivre par-deflus, 
mouillez avec trois ou quatre cuillerées de bouil- 
lon , & un demi- verre de vin , faites bouillir 
•jufqu'à ce qu'il fe falTe un gratin dans le fond 
au plat ; en fervant vous y mettrez un peu 
de bouillon , feulement pour que cela marque 
. une petite fauflè. 

Langue de Baufà la perjillade. 

Entrée ï''^'^®^-^^ blanchir un quart d*heure â l'eau 
& hors ^^"'^^^"^® ♦ enfui te vous la lardez avec du gros 
jt "lard , & la mettez cuire dans la marmite à la 
pièce de bœuf : quand e!le eft cuite vous ôtez 
la peau & la fendez un peu plus de moitié 
dans ÙL longueur , pour l'ouvrir en deux , fans 
la {eparer , fervez-Ia avec du bouillon , fel , 
gros poivre , un filet de vinaigre , fi vous vou- 
lez , & perfil haché. 

Langue de Bœuf en bre\ole y & autres façons» 

, Faites-la cuire à un peu plus de moitié 
Entrée, jjgj^j Teau , ôtez enfiiite la peau & la cou- 
pez en filets minces que vous arrangez âant 
ifne cafTerole avec perfil , ciboule champignons » 
le tout haché très-fin 9 fel r gros poivre , hui- 
le-fine } faites-la cuire à très.petit feu : quand 
elle commencera à bouillir ,^ mettez-y un verre 
de vin blanc ; quand elle efl cuite « dégraiflèz. 
la » & y mettez un peu de coulis , & en fer- 
vant ♦ û elle n'eft point aflêz piquante , vous 
y mettrez un jus de citron. La langue fe met 
encore avec un ragbût de concombre & diverfcs 
autres légumes , & à plufieurs faufies difi^- 
rentes , comme ravigote , petite faufie : on les 
fert pour entremets froids ^ quand elles font 
fourréts , (àlées , fumées & féchées. 
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Cerveles de Bœuf de plufieurs façons. ^^ 

Elle fe fait cuire à la hnâ& , faite avec vk£Q^^c, 
blanc , fel , poivre , un bouquet garni ; quand elle 
«It cuite , vous la tirez, ée fa braille ^ & la fervels 
avec une petite famiTe appétiflante que vonk 
uouverez au Chapitre XV. ou avec un ragoût 
^ petits oignons & de racines. 

Elle fe fert encore frite , pour lors il faut Hqxs^ 
la mariner avec fel^ poivre , vinaigre , un mor- j9^„yf^ 
ceau de beurre , manié de farine ,ail , perlîl» 
ciboule , thym , laurier , bafilic , £iites.la frire 
après l'avoir égouttée & £arine : fervez-la gac- 
nie^deperfil frit. 

Palais de Bœuf en menus droits & autres 
façons. 

Il faut d'abord le bien nettoyer âi le faire u^^^ 
cuire dans l'eau , vous l'épluchez «nfuitede,, * 
fes peaux & le coupez par filets : pafiêz dt( 
l'oignon fur le feu avec un morceau de beurre : 
quand il efl à moitié cuit 9 mettez-y les palais 
& mouillez votre ragoût avec dn bon bouillon , 
un peu de coulis , un bouquet garni , afTaifon^ 
né de bon goût : quand il eft bien dégraifle , 3c 
la fauffe affez réduite , mettez-y un peu de mou. 
tarde en fervant. .. ijaw^ 

Vous pouvez encore les fervîr entiers ft^Jî^^vri 
)e gril , en les faifant mariner avec huile fine , , 

fel , gros poivre, perfil , ciboule , champignons, 
une pointe jd'ail , le tout haché , trempez-Jcs 
bien dans la marinade , 8c les panez avec dé 
la mie de pain 9 faites*les griller , & ferves 
deiïbus une fauffe claire & piquante oU fdn$ 
(aufle. 

Palais de Bœuf mariném ^ 

Prenez des palais de bœuf cuits i Teau , j^^^^ 
après les avoir épluchés , vous les coUpez dèf««"V'*, 
k longueur & la. largeur du doigt : fîùfes4«f 

a iii 
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Du mariner avec fel , poivre , une gouflê d'ail , 
Baufi du vfnaigre, un peu de bouillon , un petit 
morceau debe^iirre manié de farine, une feuille 
^e. laurier V trois clous de girofle «faites tiédir 
la marinade > 8c mettez dedans les palais de 
bœuf pendant deux ou trois heures ; retirez- 
les eniuite pour les faire égoutter , efluyez-lef 
& les firinez , faites-les frire & fervez avec 
du peiTilfrit. 

Allumettes de palais de Bœuf» 

Hors-' Prenez deux palais de bœuf cuits à l'eau # 
d'œuvre -après, les avoir épluchés y coupez-ies comme 
des allumettes & les faites mariner avec du 
citron , un peu de fel 9 perlîl en branche , cU 
boule entière ; quand ils ont pris goût 9 met* 
tez-les égoutrer & les trempez dans une pâte 
' r faite de cette façon ; mettez dans une caflerole 
,. '. deux bonnes poignées de fai-irie, une cuillerée 
» d*huile fine , un peu de fel -fin , & délayes? 
petit à petit avec de la bierre , jufqu'à ce que 
votre pété ait la confîftance d*une crème dou- 
ble , trem)>ez dedans vos palais de bœuf, & les 
faites frire de belle couleur, fervez le plus chaud 
que vous pourrez. 

"■ ' '" Croquette de palais de Bœuf. 

.*«ws- ^ Prenez trois palais de bœuf cuits à l'eau, éplu- 

¥*cew.yrB çjjg2,les &- les coupez en deux tout en travers 

®" ^"âans toute leur longueur , faites-leur prendre' 

^^*^' ^u gôflt pendant une demi-heure ,€n les faifant 

migeoter fur un petit fèuavècyu bpuillon , une 

gbuiîe d*ail , deux clous c(è girofle , thym , lau^ 

rier , baCUc , fel , poivré ; «nluite mettez-les 

égoutter 8c refroidir; mettez defllis chaque mor^ 

ceau de la fa.rce de viande ; aflaifonnée dé boa 

goût , de l'épaifleur d'an petit écu ) roulez h^ 

- ' palai^,;d€ bœuf pour les tremper enfuite dans une 

^ .p^fe. faite avec de ,1a farine délayée avec une 

cuillerée dlhuile8c.ua ^^çmi-fepderde vin blanc j 
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au fel fin. Il faut que la pâte file ep la vcrfant Du 
de la cuiller , fans être trop claire 9 faites-les Bçtuf. 
£rlre : ferves garnis de perfîl frit. 

Gras^douhle à la Bourgeoîfe» 

Prenez du gras-double cuira l'eau ^ a>ris Hors- 
savoir bien nettoyé , coupez-k de la grandeur d'œuvre 
de quatre doigts , & le faites mariner avec fel , 
poivre y perfîl y ciboule , une pointe d'ail > le 
tout haché , un peu de gralflè du derrière du 
pot ou du beurre frais fondu ; faites tenir tout 
l'aflàifonnèment au gras-double panne de mie 
de pain ,. & le faites grilla : fervez avec unt 
iauflê au vinaigre. 

- ' • - '■ 

GraS'douhU ,à la fauJJeRohert^ 

Coupez de l'oîgnon en dez que vous pafTez Hors« 
fur le feu avez un peu de beurre ; quand il eft d'ceuvrt 
i moitié cuit , mettez-y du gras double cuit à 
l'eau & coupé en carré ^ aflâifonné de fel » poi- 
vre , un -filet de vinaigre » un peu de bduiîlon \ 
^ laiflez bouillir une demi-heure :. eu fervant met, 
~ tez-y un peu de moutarde. ' • 

Terrine à la ^ayjannes* 

Prenez de la tranche de bœuf que vont coupez Entrée» 
en petites tranches , avec du petit lard maigre, 
perfil ', ciboule hachés * fines épices une feuille 
de laurier : prenez une terrine , faites un Ht de 
bœuf 9 un lit de petit lard 9 un peu d'aflàifon- 
nement , & à la fin une cuiilierée d'eau<.de-vie 
& deux cuillerées d'eau ; fiaires cuire'fqr de la 
cendre chaude , comme du bœuf a la mode aprè» 
^voir bien bouché la terrine ; quand il e(l cuit , 
dégrailTez fi vous le jugez à propos 9 & fervez 
dans la terrine. 

La terrine à la couennis • fe fait de la même 
façon 9 à cette différence qu'à la place de petit 
lard 9 vous prenez de la couenne de lard le plus 
Apuvçau qui ne fente rien , que vou&nettpyçzy 
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.. Du dégraiflêz^, 8c vous en ifervez de mêrfei 

^^^^ Rognons de Bœuf à la Bourgeoifcé 

hors , Coupez-le par filets minces , feites-le paffir 
d'œuvre^"'' le l'eu avec un morceau de beurre , fel , poû 
vre , perfil , ciboule , une pointe^d'ail, le tout 
haché ; quand il eft cuit» vous y mettez un filet 
*âe vinaigre , un peu de coulis , & ne le laides 
plus bouillir , crainte qu'il ne fe racorniffe. 

Vous fervez encore le rognon de bœuf cuir à fa 
braife , avec une faufle piquante ou une ùiuS» 
à réchalore. 

, ' Ufagë de Ta graiffe de Bxuf. 

entrée, ^^ graifle fert à faire toutes fortes de far* 
ces , Se à nourrir des braifes & cuire àts car- 
dons d'Efpagne. 

Queue de Bœuf en hauchepot » & autre façotim 

Pour faire un hauchepot de queue de bœuf» 
vous la coupez par morceaux, faites-la blanchir 
& cuire avec bon bouillon , un bouquet garni» 
peu de Tel ; il faut cinq heures de cuifibn. A la 
moitié de la cuifTon , vous y mettez oignons » 
carottes , panais , navets , un peu de choux ^ 
*' le tout blanchi & coupé proprement ; quand le 

tout eft cuit , retirez-Ie fur un linge & Teffuyea 
pour qu'il ne refte point de graiffe , arrangez 
enfuite les légumes avec la viande dans une ter. . 
rine propre à fervir fur table : dégraiffèz la 
iàuffê où a cuit la viande , mettez-y un peu de 
coulis-, :& faites réduire fur le feu , fila faufle 
eft trop longue : prenez garde qu'il n'y ait point 
trop de fel , paftez-la au tamis , & fervez Atùt 
ius la viande & légume ; vous pçuvez encore 
fervir la queue de la même façon , en ne met« 
tant qu'une forte de légume à la fois. 
. Vous pouvex auffi la fervir fan^ légume , 8c 
mettre! â la place différentes iauffe ; mais il faut 
tpujqurs que la qu^ue £bit cuites à k braife que- 
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tious faîtes^, comme cellt de la langue de bœuf» Du 
page i6. Boitf^ 

Queue de Bœuf en matelote* 

Prenez une queue de Bûeuf que Vous coupez Entrée, 
par morceaux 9 & la faites blanchir dans Teau 
bouillante 9 retirez^la dans l'eau fraiche 9 pour 
la mettre cuire à moitié dans du bouillon 9 lans 
aucun aflàifonnement ; lorfqu'elle fera à moitié 
cuite, vous ferez un roux avec un peu de beUiTe 
& une cuillerée de farine 9 mouillez ce roux 
avec le bouillon où vous avez fait cuire la qUeue 
de bœuf; mettez.y les morceaux de queue , 
avec une douzaine de gros oignons entiers qu'e 
vous aurez fait blanchir auparavant pour leur 
ôter la première peau ; mettez un rfemi-feptiet 
de vin blanc , un bouquet de perfîl , ciboule ,• 
une goufiê d*ail 9 une feuille de laurier, un ptif 
de thym, du bafilic 9 deux clous de giroâte 9'lel y 
poivre 9 faite cuire à petit feu jufqu'à ce que la 
queue & les oignons foient cuits , ayez foin de ' 
biei) dégralflêr , mettez dans la fauflê unaiKhoir. 
haché ^ deux pincées de câpres entiers 9 drefft^ 
hs morceaux de queue de bœuf dans le milieu 
du plat 9 les oignons autour 9 & au-deffus meu 
tez.y fept ou huit morceaux de pain coupé 9 d«; 
îa groflêur d'un petit écu 9 que vous pa0èrez au: 
beurre étant prêt â fervir r arrolez le tout avec 
ta fauflf qui doit être courte. 

Queue de hcmfà lafainte MeneHoulti '. 

Coupez une queue de bœuf en trois mordcaifir ^o"- 
vous la coupez d'abord par le milieu 9. 8t le gros ^'œwrre 
bout vous le fendez en deux avec le couperet t > 
làites-la cuire dans là marmite à là pkce de 
bœvi ; fuand elle e(l cuite , vous là mettez re* 
firoidir ,. «nfuite^ vous la faites mariner petidant 
une heure avec un peu d'hnile^-fe^ gros poivre , 
perfîl , ciboule, deuK échalotes , une pointe d'alC 
le tout haché trei(.fîn , fàitear tenh: là marioade^ 
Mg^ la queue ea la panaat de mie de Fain-i^ 
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^,/)h faite* griller de bçlle couleur en TarroCint dir 
^u?:ij. , redant de la marinade pendant qu'elle eii fur 1er 
feu. ServciA-fem fauflê, . 
_>.^°''.^* . (^lom d^ Botiifde pilufieurs façons^ 
d-œuvre . La culotte éft la pièce h plu&eûin^ce du bœuff 
elle feit a faire d'excellens Potages , & fait 
honneur ftir » une table pour une pièce de.mU 
lieu ; elle fe lert au naturel , fortant de la mar. 
ipjt<|^. oli :q«and .elle eft bien efîuyée de fa 
gf îiifle & bouillon , voui y. pouvez mettre^ defl^ 
fil?. u«e bonne fauflè. faite avec .du ccuklis , 
Ijerfil, cibouki^ anchois ,/ câpres j une poin- 
ts d'ail ^ ,1e tout h'ché Se affailotinc . de* 
bon goût ; d^autrès k fervent encore, garnie de 
petits pâlies ; voilà le» façons les plus commu- 
nes , celks qui font les plus recherchées & left 
ipoins pratiquées , font celles qui fuivent. 
, iCulone à la braife aux aigttons d*Hollande* 
!Vous prenez une belle culotte que vous âeù 
Groflèoifez ; ficeiea la & la faites cuire dans une- 
entrée* bonne braife faite avec une pinte de vin blanc> 
- du bon bouillon 9 tra>nche de veau , barde de 
lard , un gros bouquet garni , fel , poivre y 
quand elle elt cuite à moitié , vous y mettes . 
©«îyiron trente oignons d^Holiande , au au dé. 
faut vous prenea de gros oignons rouges; 
' quand Jà- pièce de bœuf eft ctiite » retirez-îa 
pour la bien effuyer de £» gratfîê*, drefîèz.Ia 
dans ie, plat que vous devea fervir , & le» 
• cxiguons autours , & fervez deffïis une bonne 
fauiTe de belle couleur j en la faifant cuire d^ 
^ cette façon à la hraife , vous la pouvez diverfi, 
fier de differens ragoûts ou de différentes iâuC 
ffs * fuivant 1« goût du Maître. 
? . Culotte da Bœuf à la Cardinale. . .. 
V , DefiifTez à fort, fait une culotte de bœuf de : 

^^^ end)^ A doMse livres ^ coupez une livre de; lard 
trem.êTs eo .fardons « quç vous ^îianiei avec àei fines 
ci^ i]ik^ 8c du fd fia f Urdez.-enp9r.t0uc U 
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pîete de boeuf fans toucher au derfiw qui elt Du 
■couvert , enfuite vous prenez un demi-carte- Bœuf. 
ron de falpétre pulvéïifé , & en frottez la chair 
pour la rendre rouge , mettez la culotte dans 
une teitine avec une once de genièvre un peu 
concaffé , trois feuilles de laurier , un pea dé 
thym & bafîlic , une livre de fel , couvrez la 
terrine & y laiflfez la viande pendant huit jours, 
lorfqu'elk a pris fel , lavez-la avec de Teau 
chaude , mettez quelque barde de lard fur le 
^leiTus de la culotte > du côté qu*elle eft couver- 
te de graii!é , enveloppez-la dans un torchon 
blanc & la ficelez ^ faites-la cuirie à petit fea 
pendant cinq heures avec trois chopines de 
via ronge , une pinte d'eau , cinq ou fix oi- 
gnons , deux gouâês d'ail , quatre ou cinq ca« 
rottes , deux panais 9 une feuille de laurier , 
baûlic f thym-» quatre ou cinq clous de girofle , 
le quart d^une mufcade , perfil, cibout« , quand 
elle efl culte vous Tôtez du feu & la laiffez ré* 
froidir dans fa cuiflbn jufqu'à ce qu'elle foit tout- 
à-faît froide : vous pouvez faire la même chofe 
avec un. aloyau. 

Culotte de Bœuf à VAngloife. 
Si vous voulez ne point prendre une culotte t Grofle 
vous pouvez faire la même chofe avec un en- ^ûtréel 
droit du bœuf de la grofTeur que vous jugez 
à propos , prenez ce que vous voulez & le 
ficelez , mettez4e dans M^e marmite propor«< 
tionnée à &^ grandeur avec deux ou trois ca- 
rottes , un panais , trois ou quatre oignons , un 
bouquet de perfil , ciboule , une goufîè d'ail f 
trois clous de girofle , une feuille de laurier | 
thym , bafilic , mouillez avec de bouille^ 011 
de l'eau , fèî # poivre , faites cuire à p^rît feu 
& court bouillon ; à moitié de la cuwn VOUf 
Y mettrez des. petit? choUx pr'éparv^ de Cette 
façon : prenez un gros chou^ ôï^ez^en le| 
|hulle&.ks plus vertes^ I 8c U -^^^^ bl^o^ 
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Du cntitr à Teau bouillante pendant une detohd^ 
Bjxuj* Jieure , rerirex-le à l'eau fraîche » èc le pre£L 
fiz fort '^'ixns cafTer les feuilles y enlevez . ieir 
feuilles mie à luie, 8( mettez dans le dedans un. 
;peu de fwirce de gaudiveaii ou d'autres farces de 
viaiidc , nietcez trois ou quatre feuiUes a me^ 
fure que vous y avez rais de la farce , l'ua 
fur rauiie , pour en former des petits dioux 
un peu plus gros qu'up œuf, ficelez.les & les^ 
mettez xuire avec le boeuf ; la cuifTon faite ^ 
^gouttez le tout Se l'eiTuyez de fa graiffe , dreH- 
fez le bœuf dans le plat » xoupeK chaque choux 
par la moitié » & les arrangez au tour du bœuf 
en mettant dehors le côté coupé ; pour la 
iâufle vous prendrez un peu de la cuifîbn que- 
vous paifez au tamis , dégraifiez-la & y mertes 
un peu de coulis pour la lier « faites-la réduire- 
fur le feu au poiiH: d'une fauffe. bervez^fur lài. 
-viande & le choux. 

Culotte de bœuf au four, » 

Groflê ^^^^^^ ""^ culotte de bœuf de ta groflêur 
Entrée* ^"^ ^^"^ jug^z à propos , défolTez la fi voui 
voulez , & la lardeat avec du gros lard , affal* 
fbnnez. de iel , fines épices ,. mettez^la dans us» 
vaiâeau juile à fà grandeur avec une chopincr 
de vin bfanc 9 couvrez avec un couvercel 8t 
bouchez 4es bords avec la pâte , faites cuire au 
^ur pendant . cinq ckt fîx heui:es y fîiivant fa, 
groflèur , & la fervîre» avec fa faufle bien dé* 
graiffée : voué faites cuire de cette façon xit^ 
nloyau, 

"^^^ Elle fe met encore en balk)n y. en fuméey etk 
pS^chaud & froid , à ha broche piquée de gjoft 
ird^ fines herbes. 

sfffàgfi. de la tranche die- Rœufi. 

Elle feryà tiwr du jus ,. â feirc d'excellenf 
«otages , diKboeuf à ta Royal«> que vo^s hr« 
4ts ^de gras îaii maniés, avec perfit t ciboule à 
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^amplgnons , une pointe d'ail y hachés , fel , 
poivre « faltes-Ie ciiire à petit feu dans fon jus » 
mous y pouvez ^ijouter ptein une cuiller à bôu* 
che d^eau-de.vie quand it e(l cuit ; £iervez.le 
£roid : Ton s'ien Tert abfiî â garnir des braifes* 

Sauciffons de tranches de Baufi. 

Ayez un morceau de bœuf coupé large de Entrfe^ 
la grandeur de deux mains , & épais de deux ou en- 
doigts , coupez-la en deux en la laiflànt dïins fa tremets 
même largeur r battez^la pour l^sipplatir encore, frolb*. 
enfuite vous rafraîchidez les bords en les cou- 
J>ant UB peu pour lés rendre égaux, fervez^vous 
de ces rognures pour les hacher avec de la . > 
graiilê de bœuf, perfil , ciboule , champignons^ 
deux échalotes , quelques feuilles de bafilic , 
le tout haché très-èn , fel , gros poivre , iie&' 
cette farce de quatre jaunes d^œufs & la met- 
' tez fur tes tranches de bœuf , que vous rou« 
lez après en forme de iàuciflbn , ficelez-les Sa 
les faites cuire dans une- cailèrohe proportion^ 
née à leur grandeur avec un peu de bouillon % 
un verre de vin blanc f. (èl , poivre ,. un oignoa 
piqué de deux clous de girofle , une carotte ,. 
un panais , faites cuire à petit feu , enfui&e 
vous paffez la cuîflbn au tamis & la dégraiiTez « 
laites la réduire au point d'une fauffe fans êtri^ 
de haut goût , fefvez-la fur les fauçi^Tons ; vous 
pouvez en(^ore les Servir avec tel ragoût de 
légumes que vous jugez à propos ; S vous vôu-. , .... X 
iez les fèrvir froid pour entremets^ .faites re>» 
duire la fàuile. en la ïaidànt bouillir avec lea - 
£iuciflbns }ufqu^à ce qu'il ne refte prefque riei^ 
de la graifferiaifTez reëroidÎK a^iiec cequiitefte 3c 
tfii fisrvez fur une ferviette.. 

Ufage de là ptect rondes 
Eue j^ttt £ervîr m tnêmie uTase qiie tk 
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La Cvisii^iEitE 

Ufage du Cite à la nùix. 

Elle fert au même ufage que la tranche de 
bœuf. ■ 

. Voyez çi-dcvant tranch/e de bœuf. : i .i 
Ufage de la moelle de Bœuf* • 

Elle fert à faire des farces , des petits pâtés ; 
des tourtes 8c crèmes à la moelle 9 à nourrir des 
cardons & autres légumes. 

Aloyaux dfi plufieurs façons» 

L'on le met communément, quand il eft ten. 

Groue ^j^ ^ ^yj^e à la broche , & fe fert dans (on jus, 

entrée, ôj, (j yQ^g voulez pour mieux , vous level le filet 

que vous coupez en tranches minces , mettezrle 

' dansunecaiferole avec une fauffe faite avec câpres» 

anchois Y champignons , une pointe d*ail t le tout 

^ haché & paflë avec un peu de beurre , &-mouil- 

lé avec bon coulis ; quand vous avez dégrailTé I«i 

fauflê & afTaifonné de bon goût, hiettez le filet 

dedans avec le jus de Taloyau faites chauffer fans 

qu'il bouille , & fervez fur Taloyau. 

Vous pouvez encore fervir ce même filet avec 
plufieurs légumes , comme concombre , céleri , 
chicorée, cardes; il fe fert auffi en fricandeau, à 
la braife , comme la culotte à la braifè , qui efl ex. 
pliquée ci-devant , même fauiTe 9 même ragoût. 

Ufage du trumau & des charhonnée^. < 

Entrée. Les charbonnées , quand elles font tendres , fe 
peuvent mettre furie gril , avec pttûl^ ciboul.e y 
champignons, le tout haché , fel , poiyres , huiler 
fine 8c pané avec de la mie de pain; po^irle mieux 
faites-les cuire à!» braife, que vous faites comme 
pour la langue de bœuf , page 26, 8c ferverdef. 
fus différens ragoûts de légumes, -comme vous le 
jugerez à propos : elles fervent aùffî à faire du 
bouillo{i..£e jtrumeau n'efl boii ^'i faire rdti 
bouillon pour'les perfonnês eA iaaté, . . 
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Charhonnies de Bœuf en papîllôtes» ^îf. 

Prenez une cfaarbonnée côte de bœuf, Cou- Entrée» 
|)ez proprement & la. mettez cuire à petit feu 
9vec du bouillon ou une chopine d'eau , uq peu 
de fel 8c du poivre , quand elle fera cuire » faites 
réduire la fauffe qu'elle s'attache toute après la 
côte , enfuite vous la mettez mariner avec de 
l'huile ou du beurre , perfil y ciboule , échalotes 
champignons 9 le tout haché très-fin , ua peu de 
baiîlic en poudre ,' mettez la côte dans une feuiU 
le d<e. papier blanc avec toute fa marinade , plies 
le papier, comme une papillote , graiffez-la en 
dehors 8ç la mettez furie gril avec une feuiileiide , 
papier defTous auflî graifTée , faites griller à petit ' 
feu des deux côtés 9 fervez4a avec papier* 

Ufage de la poitrine de Bœuf, 

La poitrine & le tendron de poitrine font 
les pièces les plus eftimées , après la culotte , 
pour fervir fur une table , elles fe peuvent 
accommoder de la même façon que la culotte. -, 

Voyez ci-devant culotte de bœuf. 

Bœuf en miroton» 

Prenez du bœuf de poitrine cuit dans la Hors.' 
marmite » fi vous en avez de la veille , il fera " «uvre 
auffi bon , coupez.k par tranches fort minces , 
prenez le plat que vous devez fervir »• mettea 
dans le fond deux cuillerées de coulis^> perfil ,' 
-ciboule Y câpres / anchois- , une petite pointé 
d'ail , le tout haché très-fin , fel « gros poivre 1 
arrangez defiTus vos morceaux de tranche de 
bœuf & les aflaifonnez par deflus comme vous 
avez fait deflbus , couvrez votre pkt & le met* 
tez bouillir doucement fur un fourneau penW 
dant une demi-heure , & fervez à courte fàuffe* 

Tendrons de ha^ufà V Allemande^ 

Preaeï deux ou troi& livres de..poitipin9 des^ 

Entrée^ 
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!4o La Cuisinière 

bœuf que vous coupez proprement en troSe 
ou quatre morceaux égaux , faites-les blanchir 
un inilant a l'eau bouillante : faites auffi blaitw 
chir un bon quairt d'heure la moitié d^un grotf 
choux 9 mettez cuire la poitrine de bœuf avec 
un peu de bouillon, u>i bouquet de perfil, ci- 
boule , une gouITe d'ail ; deux doux de gU 
rofle y une feuille de laurier , un peu de thym ,, 
bafîlic ^ une heure après vous y mettez le choux 
coupé en trois morceaux bien prefTé 8c ficelé , 
avec quatre gros oignons entiers ; & lorique fc 
tout fera prefque cuit, vous mettrez quatre 
fauciffes , tn peu de fel & gros poivre , ache** 
y vez de faire cuire , qu'il refte peu de faUile ; 
mettez égoutter la viande & les légumes , eâk- 
yez-tes de leurs graiffes avec un linge , drefl 
lez le bœuf dans ïe milieu, du plat , les choux 8c 
ks oignons autour , les faucifTes par deflus ». 
paflez la fauâè au tamis & la dégraiffez. Serves 
fur le ragoât. 

Bœuf au four^ 

Entrée* Prenez ce que vous jugerez â propos de 

ou En- tranche de bœuf que vous hachez avec la moi- 

tremets ^^ moins de graiife de bœuf , enfuitc mette». 

^f^^^* h viande dans une caflerole avec du lard mai- 

gre coupez en petit dez , periîl , ciboule , cham-^ 

pignons > deux échalottes , le tout haché très« 

fin , fel y gros poivre ^ un poiflbn d'eau-de-vie , 

Îuatre jaune d'oeufs , mêlez bien le tout en* 
^mble , foncez une caâTerole eu une terrine 
de la grandeur de votre viande « avec des bar. 
des de lard ; mettez^y h viande defllis bie» 
ierrée » couvrez avec un couvercle Se bouchem 
tes bords avec de la farine délayée avec ua 
peu de vinaigre , mettez cuire au four pendant 
trois ou quatre heures ; fi vous le fervez chaud 
pour entrée , vous ôterez les^ bardes>^de lard 
le dégraifferez la fauffe ; pour entremets laif* 
ftz le xefiroviix dans ik cuÛTqiv 
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Hachis de Bœuf. ^" 

Hachez très-fin trois ou quatre oignons & ^*"/» 
les mettez dans une cafTerole avec un peu de 
beurre , paflez-les lur le feu julqu'à ce qu'ils 
foient prefque cuits » mett|z.y une bonne pin. 
cée de farine que vous remuez jufqu'â ce qu'elle 
£oit d'uiie couleur dorée , mouillez avec du 
bouillon y un demi-verre de vin , fel , gros 
poivre , laifTez bouillir jufqu'à ce que Toignoa 
ibit cuit & qu'il n'y ait plus de faufTe , meu 
tez.y du bœuf haché , faites.le bouillir pour 
qu' il ^prenne goût avec l'oignon : en fervant . 
jnerrez.y une cuillerée de moutarde 1 ou ua . 
£ier de vinaigre. 

CHAPITRE IV. 



Du Moutoru 


T Es parties dut mouton « qui (ont les plus jy 
JL^ en ufage dans la cuifine , font : ^ !t^ 

Le gigot? La langue. . -^^"'«* 

Le carré. Les rognons. 

L'épaule. Les pieds. 

Le colet jùu bout. Les rognons exté- 
ûîgneux. rieurs , appelles 

Les rots de bIfF. animelles. 


La poitrine. 
Le filet. 


La queue. 



Jiûts dç hiffâe Mouton de plvjïeurs façons. 

Il fe mer entier à la broche , piqué de petit 
lard-f iêrvi dans fon )us pour pièce de milieu. 

Jlfe metaujji à lafaînte Menehottlt-j pour lors 
vous le faites cuire à la l)raife que vour fai. 
tes comme celle de la langue de bœuf, page 2<^» 
^uand il cit cuit voits le pançz > £c hii faites 
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Du prendre couleur au four > & fervez deflbus une 
filouton bonne faulTe : vous pouvez aùffi 9 quand il eft 
bien piqué , le faire cuire comme un fricao- 
deaii , & le glacer de même. 

On le fert encore cuit à la braife , & déguîfS 
'avec difFerens ragoûts de légumes , ou différen- 
tes faufles. 

Gigot de Mouton à la périgord. 

ïntféé. ^® S^8°* ^^ mouton qui fait une partie dtt 
* rot de biâf 9 fe prépare aufli de la même fa- 
çon , & fè diveriîfîe davantage , comme à la 
périgord; pour lors vous prenez des truffes que 

• vous couppez en petits lardons ; .vous co'upef 

auflî du lard de la même façoa , que.y^us re^ 
muez enfemble avec fel & fines épices , pérfîl t 
ciboule^' unfr poiotc d-w^v !«• ^ut haché i 
lardez par-tout votre gigot de vos truffes 8c 
lard ; envdôppez-fe pendant deuat jours dans 
du papier, de façon qu'il ne prenne point Tair, 
faites-le cuire à petit feu dans une cafTerole 9 
dans fon jus 9 enveloppé de tranches de veau 
& de larrf; Iquand il eft cuit ^jttégraifïcz felàufe 
. où il a cuit y ajoutez-y une cuillei:éè de cdulîc 
& fervez. 1 

Gigot de Mouton aux légumes glacés. ' 

Entrée. Prenez un gigot mortifié que vous parez 
de fa gratfFe & du bout du manche .* ficelez. 
le & le mettez dans une marmite avec bon 
bouillon , prenez la moitié d'un choux 9 une 
douzaine de racines que vous tournez en rond 9 
iîx gros oignons , trois pieds de céleri , ûx 
navets , faites blanchir le tout enfemble ' un 
demi- quart d'heure , retirez-le enfuite dans 
Teau fraîche , preflez le tout pour qu'il ne 
reftff point d'eau , iicelez le choux & le céleri 9 
mettez toutes ces légumes cuire avec le gigot , 
* affaifonnez le gigot 9 8c y mettez très-peu de 

M (quand le tout ell (;ij^ retirez le gigot 8c 
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3«s Kgumes fur un plat , efluyez la grailTe qui Du 
reAe après avec un linge blanc , dreflez le gigot Moutoit 
fur lé plat que vous devez fervir , les légu- 
mes autour : vous prenez enfuite le bouillon 
qui a fervi à cuire votre gigot 9 dégraidêz-Ie 
& le pallêz ail tamis , faites-le réduire à deux 
cuillerées ; c'eft ce qui fait votre glace : mct- 
tez-la légèrement fur le gigot & les légumes 
pour les glacer également ; enfuite vous met- 
trez un coulis clair dans la cafTerole qui a réduit 
la glace pour en détacher ce qui reÂe , pafTez 
cette fàufTe au tamis pour être plus claire , adàî. 
fonuez.la d'un bon goût , 8c fervez fur les légu-> 
mes fans toucher à la glace. 

Gi^ot de^outon à la perjîllàdem 
Prenez un gigot mortifié que vous parez & fi- ^^^^^ 
celez , faites-le cuire avec du bouillon , très.peu 
de fel 9 metcez.y un bouquet garni -, quand le gi- 
got efl cuit y retirez.le & fai es réduire le bouil- 
Ion après l'avoir'dégraifl? t jufqu'à ce qu'il foit 
^n glace ; remettez enfuite Je gigot dans la mê« 
me caiOèrole pour quil prenne toute la fub fiance 
delà viande y ayez foin de le remuer 9 crainte qu'il 
ne s'attache ; quand il ne rede plus de faufie dans 
la caflerole, dreflez le gigot fur le plat que vous 
devez fervir ; mettez dans la caflerole un coulis 
clair pour détacher ce qui refle , vous avez une 
bonne pincée de perfil que vous faites blanchir 
un demiquart d'heure dans l'eau bouillante, re ri. 
rez-le de Teau fraîche , prefl^ez-k & hachez très* 
fin ; mettez le perfil dans votre faulfe , & l'aflair 
funnez de bon goût , {brvez-la deifous le gigot. 

Gigot de Mouton à la poëlle. 
Prenez un gigot de mouton mortifié , coupez- Eûtréc. 
le dans toute fa grandeur par tr^inches, de l'épaif. 
feur de deux doigts ; faites quatre morceaux du 
gigot , lardez-les tous'avec du lard aflaifonnés de 
perfily ciboule, champignons, une poiûtf^ d'ail, 1« 
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La CuisiNrERE 
Du tout haché , fel , poivre \ foncez une caflêrolfe 

Mouton de quelques bardes de lard , tranches d'oigaoas^ 
mettez les morceaux de gigot defTus , cou- 
vrez bien la cafTerole , & faites cuire à très* 
petit feu dans fon jus : à la moitié de la cuif. 
ïon 9 vous y mettrez un verre de vin blanc \ 
quand il fera cuit , vous dcgraifferez la fauffe , 
\ £ vous avez du coulis , vous y en mettrez ua 
peu 9 & fervirez à^ courte faulTe* 

Gigot de Mouton à la Génoife* 

£atree« Ayez un bon gigot de mouton mortifié ^ , 
levez-en la peau fans la détacher du man- 
che ; lardez toute la chair avec du céieri â 
moitié cuit Ams une braife ou du bouillon ^ 
des cornichons coupés^ en gros lardons, quel- 
ques tranches d'edragon blanchi y du lard y le 
tout aflaiibnné légèrement > & quelques filets 
d'anchois , remettez la peau par defTus « de 
façon qu'il n'y paroiflè point ; arrêtez-la avec 
de la ficelé , crainte qu'elle ne fe retire en cul. 
ïànt : faites cuire votre gigot à la broche comi- 
me à l'ordinaire , fervez une fauflè où vous ^ 
mettrez un peut d'échalote. 

Gigot de Mouton à Peau. 
Entrée. Appropriez le manche d'un gigot en cou- 
pant un peu le bout pour qu'il ne foit pas û 
long, lardez la chair fi vous le voulez avec 
^u lard & quelques filets d'anchois : G. vous le 
laificz fans le larder , vous mettrez un peu plus 
dç fel dans la cuiflbn : ficelez.le & le mettes 
dans une marmite juftc à fa grandeur, avec 
une chopine d'eaU & autant dt bouillon j fai- 
tes bouillif & écumer , enfui te vous y met- 
trez un b(iu<|uet de perfil , ciboule , une de- 
mi-gouflc (l'ail, ^i-oîs échalotes, deux doux de 
girofle , deux^ghons , une carotte & un panais : 
quand le gigot fera cuit , paflèz-en le bouillon, 
dans ua tamis & le dégraiffes , mettes-k fur 
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[le feu pour le laiffer réduire )ufqvt*i ce qu'il Vu ' 
|£>it en glace, comme un fricandeau, meutz Moutom 
quelques cuillerées de bouillon dans la cafTe. 
rôle pour détacher ce qù*il refle , û vous avei 
un peu de coulis . vous en tirez à la place 
de bouillon ; vous la fervirez deffous le gigot 
après ravoir pafTé au tamis. 

Gigot à VAngloife. 
Coupez-en un peu le manche & la peau fur Ent|^# 
Vos du joint pour pouvoir plier le manche fans 
défigurer le gigot , lardez le tout en travers avec 
du gros lard , ficelez le gigot 8c le mettez^ 
dans une marmite jufte à » grandeur avec du 
bouillon , un bouquet de perfil , ciboule , une 
bonne gouflê d^ail , trois doux de girofle , une 
feuille de laurier , thym , bafllic , Tel , poivre s 
lorfqu'il eft cuit mettez-le égoutter 8c refTuycz 
de fa graiflê avec un linge , fervez-le avec une »^ 

iâuflè faite de cette façon : mettez dans une ^ 

caflerole un verre de bouillon 8c prefqu'autant 
de coulis , des câpres , un anchois, un peu de 
perdl * ciboule , une échalote , un jaune d'ceuf 
dur , le tout haché très.fin ; faites bouillir deux 
eu trois bouillons* Servez fur le gigot. 
Gigot aux Chouxfleurs, 
Faites-le cuire de la même façon que le pre. Entrée* 
cèdent , après Tavoir drefle fur le plat que vous 
devez ^rvir , vous y mettez tout autour des 
chouxfleurs que vous avez fait blanchir un mo« 
' ment à Peau bouillante 8c les mettez après 
dans une autre eau bouillante pour les faire 
cuire avec un morceau de beurre 8c du fel^ 
lorfqu^ils font cuits 8c bien égouttés , vous les 
arrangez bien proprement autour du gigot la 
fleur en haut , mettez par-defllis une bodné 
H fauffe faite avec un coulis ordinaire , un mor- 
ceau de beurre , fel , gros poivre , faites-la lier 
fur le feu , en fervant vous y mettez un petit 
filet de vinaigre» 
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i ■■ 4(S LA. Cuisinière 

Du^ Gigot aux chouxfieurs glacés de Parnièfatim 
il/louton Vous. faites cuire le gigot & les chouxfieurs 
Entrée* de la même façon que ci-defTus , à cette difl 
férence qu'il faut trioins de fel ; le tout éta nr 
cuit , vous prenez le plat que vous devez fer- 
vîr , mettez-y un peu de fauffe de la même 
que ci-deffus , couvrez la faufTe avec du par-*' 
mefan râpé 9 arrofez en tout le de/Tus avec le 
redant de la même faufTe , Se fur la faudê. 
mettez-y du parmefan , mettez votre plat fur 
un fourneau doux , couvrez. le avec un cou- 
vercle de tourtière & du feu deflus jufqu'à ce 
qu'il foit d'une belle couleur dorée & à cour- 
te faufTe. Avant que de fervir, efTuyez les bo'rds 
du plat , 8c égouttez la graiffe qui fe trouve au 
defTus de la faufTe. 

Gigot aux Cornichons* 
JEotrée, Mettez cuire un gigot de mouton dans une 
marmite jufle à fa grandeur avec un peu de 
bouillon ou de l'eau, un paquet de perfil: ciboule^ 
une goufTe d'ail , trois doux de girofle , thym f 
laurier , bafilic 9 deux oignons , deux carottes f 
tm panais , fel ^ poivre ; quand il efl cuir, 
pafTez ,1a faufTe au tamis & la dégraifTez , fai- 
tes.la réduire en glace , mettez- la-par^ tout def- 
fus le gigot , & fervez deflbus un ragoût de 
cornichons qui fe fait en mettant des cornichon* 
coupés en deux ou trois morceaux fuiyant leur 
grofTeur , ratifTez-les un peu & les faites blanchir 
un inftàntà l'àu bouillante pour leur ôter la force 
du vinaigre , 8c les mettez dans une fauflè liée* 
Gigot à la Régence. 
Coupez un gigot de mouton en travers , eti 
Entrée, trois ou quatre morceaux » lardez chaque mor- 
ou entre ceau de gros lard affailbiinze de lel , fines épi- 
mets ces , fines herbes hachées , faires-le cuire de 
jfroid. la même façon que le bœuf à la Royale que 
vous trouverez \ la page 58 ; vous le fervirez 
chaud pour encrée 9 ou froid pour entremets i 
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Bourgeoise. 
Gigot à la Royale. Du- r 

Faites cuire un gigot de mouton à la braife ™>"^^'» 
4e la même façon que celui aux chouxfleurs , ,, 
& fervirez deflus un ragoût , mêlez de ris^'^^'^^^* 
de veau 9 champignons , petits œufs. Pour- 
faire ce ragoût 9 vous faites dégorger dans 
l'eau tiède un ris de veau , & le faites. 
blanchir un demi-quart d'heure à Tean bouiU 
lante , retirez.le à l'eau fraîche & le cou* 
pez en gros dez ; après avoir 6té le cornet, 
roettez.le dans une calTerole avec des . champ!-». 
^nons coupés de la même façon » pafTez-les fur 
le feu avec un bouquet de perfil , ciboule ^ 
deux doux de' girofle , une demi-gouffe d'ail , 
enfuite vous y mettez une pincée de farine : 
mouillez après moitié jus & moitié bouillon. 
Faites cuire à très-petit feu 1 aflfaifonnez de fel, 
gros ^poivre ; la cuifTon prefque, faite , vous lé 
dégraiOTez & y mettez vos petits œufs que vous 
avez fait blanchir auparavant dans l'eau bouiU 
lante. 11 faut les retirer à Peau fraîche > pour 
ôter la petite peau qui fe trouve deflus , après 
qu'ils auront bouillis un demi-quart d'heure dans 
le ragoût , ajoutez y un jus de citron ou un 
petit illet de vinaigre , fervez fur le gigot. Si 
vous avez du couli^ à. mettre dans le ragoût ^ 
. vous y mettrez moins de farine & de )us ; « 

pour les petits œufs , comme l'on n'a pas tou- 
jours la commodité d'en avoir , l'on peut en 
faire de cette façon ; faites durcir deux deuft , ' 
pfenez.en les jaunes que vous mettes dans un 
mortier avec une demi-pincée de fel , pilez-les 
& y ajoutez un jaune d'œuf crud iorfqu'ils font 
bien mêlés en'femble , il faut les retirer pour 
j lés mettre fur line table poudrée d'un peu de 
f fariné, roukz-les en façon d'une petite fau- 
ciflè , ' & les coupez en très-petits morceaux 
égaux, roule; chaque morceau dans le creux de 
vos mains un peu Ëiriaéejs pour les arrondir 9 
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.^^ ^La Cvisikxexk 
Dufé/ltllt mettez â mefure fur une aiCete t vtniff 
tfioutontis mfixtez dans de Teau bouillante pour lef 
faire cuire un infiant , retirez-les à l'eau fraf» 
die ; & les mettez égoutter fur un tamis avant 
que de les mettre dans le ragoût. Ce ragoût 
vous fert à mafquer plufîeurs ibcces de viandes 
en entrée , & quand il e(l feul , on le fert 
pour entremets. 

Gigot à la Mailly. 

Entrée- ^ ^^ fait eh defofTanc le gigot â la re&nre 
du manche , enfuite vous faites des trous par* 
tout le dedans fans percer la peau , pour y 
mettre un falpicon fait de cette façon : coupeii 
du lard , un peu de jambon , des champignons, 
des cornichons , le tout coupé en dèz , afiài. 
fonnez de tel , fines épices mêlées , perfil , ci- 
boule hachés , thym » laurier, bafîlic en poudre, 
maniez le tout enfemble 8c le faites entrer par- 
tout dans le gigot , enfuite vous le ficelez & 
le mettez dans une caflerofe avec un verre de 
bouillon & autant de vin blanc 9 un oignon , 
Une carotte , un panais , faites-le cuire à petit 
feu , bien étouffô , lorfqu'il eft cuit vous dé- 
graiffez la fauffe 8c la pafTez au tamis , faites* 
la réduire fur le feu fî elle td trop longue, 
a joutez.y un peu de coulis- pour la lier. Serves 
• fur le gigot. 

. Gigot à la Sultane* 

Entrée* Vous faites un peu de farce avec gros com« 
me un œuf de ruelle de veau , une fois autant 
, de gralflê de bœuf que vpus hachez enfemble , 
ajoutez-y perftl , ciboule hachés , un jaune d'œuf 
crud Y une cuillerée d'eau-de.vie , fel , poivre ». 
faites des troux dans tout le deffus du gigot 
pour y faire entrer cette farce , faires.le cuire 
à la broche enveloppé de papier , lorfqu'il efl 
cuit vous le (êrvez avec une fauffè faite de 
cette façon : mettez dans une caflèrole un demi. 

feptier 
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feptîçr de vin blanc i autant de bon boufllbn , Du 
perfîl , ciboult , une demUfeuUle de laurier , Mouton 
thym ', bafllic, une gou/Te d'ail , deux clous 
de girofle , une carotte , la moitié â^un panais | 
&\ 5 gros poivre ; faîre's boullir pendant une 
lieure à petit feu » que la fauflê (bit réduite à' 
moitié , païïez-la au tamis , mettez.y après un 
œuf dur haché , & une pincée de perfll blanchi 
iiâcbé très.Hn^ gios comme une noix de beurre 
mariîé'de farine ^ faîtes lier fur le feu , & fervei' 
fiàrlcgigotV • 
• '* ' bigot panaché. 

. Lardez-k par-tout ayec quelques cordchons , Entrée, 
dn jambon & du l^rd , le tout coupé en lar« 
dons , ficelez-Ie & le mettez dans une marmite 
}ulle à fa grandeur avec un demi-(èptier de 
bouillon , un verre d^ vin blaUc , une tranche 
4e jambon , un ^puquet de perill * ciboule y 
trois clous de girofle y une gouiïe d'ail. ,' thim f 
' laurier , balîUc ; faites cuire à petit feu pen- 
dant trois ou quatre heures } enfuite vous paf*^ 
ùz une partie de fi ^auffe au tamis , dégraif. 
fez-la & y mettez trois jaunes d'œufs .durs 
hachés , des câpres , anchois , perfil blanchi y^ 
ajoutez-y la tranche de jambon qui a cuit avec 
le gîgot , hachez lé tbut très.fîn , mettez.y ua 
petit morceau de beurre manié de farine r 
laites lier la faufTe Air le feu , & Serves fur le 

gigot. . ■•' ;i\\ • ■ 

Du Carré de moutQti* 

Il fe fert fur le gril , coupé en côtelettes , Entrée, 
vous les trempez dans du beurre frais fondu 9 
fel 9 poivre , perfîl « ciboule , thampignons , 
^ tout haché ; panez les côtelettes de mie de 
pain 9 Tâlres4es cuire fur le gril ; peadanc 
qu'elles cuifent , arrofez.les avec un p^u de 
beurre 9 elles ne feront pas fi féches ; quanA 
cl^et feront cuites vous les ferviiez à ièc« 

O ' 
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lit %^=!5j* Ia Cuisinîerh - 

m^/' Mouton Carré de Mouton en terrine à PAngloife \ auM 
V lentilles. * 

Il faut \t% couper en côtelettes , fait«$-Je» 
cuire avec du bon bouillon , très-peu de M , 
un bouquet garni ; faites aufli cuire un litron de 
lentilles à la Reine avec du bouillon ; quand 
elles font cuites , pafTez-les en purée & mett<« 
cette purée dé lentilles avec dçs tôtelettes de 
mouton cuites & leurs aflaifonneipens 5 fî le 
coulis fe trouve trop clair , faites-le réduire 
fur le feu : vous prenez après une terrine pro- 
pre à fervir fur tabje , & qui foùfFre le feu ; 
vous mettez les côtelettes dedans avec la moitié 
. du coulis , & couvrez avec de la mie de pain 
grillée d'uq côté , mettez enfuite votre terrine 
dans le fout, qu'elle bouille pendant une heure: 
q|gnd vous êtes prêt à fervir , mettez dedans le 
du coulis. . 
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Carré dé Mouton au perjil, 
ntrée. Coupez proprement un carre de mouton en 
levant les peaux qui fe trouvent fur les filets ; 
piqilez tout le carré avec du perfil en branches 
& bien verd , faites-Ie cuîre à la broche ; lorf- 
que le perfil eft bien fec ^ vous avez du fain- 
doux chaud & Tarrofez avec ^ vous continue* 
de Tarrofer de tems enteffis jufqu*à ce^^ue 
le carré foit cuît / mettez un, peii de jus olijs 
une cailèroie avec quelques échalotes hachées « 
fel i gros poivj*e. Faites dhauifer & fervez dtù 
" fous te ferré* 

Carré de mouton à la Conti. 

Entrée. < Appropriez un carré de mouton en levant les 
peaux qui fe trouvent fur le filet , prenez un 
quarteron de petit lard bien entrelardé , deux 
anchois lavés f coupez-les en lardons & les 
■maniez avec un peu de gros poivre , deux écha- 
hnts^f^xfi^ } ciboules hachées, une demi feuille 
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de laurier , trois ou quatre feuilles de hafllic Pu 
hachées comme en poudre» trois ou quatre Moufoa 
feuilks d'edragon auffi hachées » lardez tout le 
filet avec le lard 8c les anchois y mettez le carré 
avec toutes ces fines herbes dans une cafTerole, 
mouillez avec un verre de vin blanc & autant 
de bouillon / faites cuire à petit feu ; lorfqu'il 
eft çuït , dégraiflèz la ûiufle & y mettez gros 
comme une noix de beurre manié , avec une 
pincée de farine ; faites lier la fauflè fur le feu^ 
& la fervez fur le carré» 
m Carré & gigot dg Mouton (^ux concombres. 

Ayez un carré de mouton mortifié que vous 
p»ez proprement , c'eft-à*dire , de lever de la Entrée, 
peau & les nerfs qui fe trouvent fur le filet , 
& coupez les os qui font aq bas des côtes « 
piquez le dellbs du filet avec du lard fin , 
vous pouvez aufîî le metrre à la broche fans 
^re piqué , mais la façon en eft plus commu- 
ne ; prenez deux ou trois concombres , que 
vous pelez « vuidez & les coupez en dez , fai- 
tes-les mariner pendant deux heures avec une 
petite cuillerée de vinaigre 8c un peu de fel , 
enfuite vous les prelTez avec vos mains bien 
lavées pour en faire Tortir toute Feau » 8c 
les mettez à mefure dans une cafTerole avec 
un morceau de beiirre , une tranche de îam* 
bon ; pafTez-les fuir le feu en les retournant 
fouvent avec une cuiller jufqu'à ce qu'ils com- 
mencent à fe colorer 9 que vous y mettez une 
pincée de farine 8c les mouillez moitié jus « 8c 
moitié bouillon. Si vous n'avez point de* jus , 
vous les colorez davantage en les paffant ; 
faites-les cuire à petit feu 8c les dégraifTez ; 
quand elles font cuites 9 ajoutez-^y un peu de 
coulis pour les lier 9 8c (i vous n*avez point 
de coulis , vous y mettrez un peu plus de fa-' 
rine avant que de les mouiller: votre ragbftt 
ctaut fini vous le fervez 
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Du moutoa ^ G vous voulez fêrvir un ragodt «^ 
Mouton filet de mouton aux concombres , vous cou* 
pez les concombres en tranches bien minces Se 
les faites mariner 8c cuire de la même facoa 
que ci-deflus , 1« ragoût étant fini de bon* goût^ 
vous prenez du gigot du mouton cuit à la 
broche que l'on a deffervi de la table , cou- 
pez-le en filets uès-minces , mettez-le chauffer 
dans le ragoût fans le faire bduillir j vous faites 
la même chofe avec tes reiles d*un carré 8c 
d^une épaule de mouton , & même toutes for- 
xfes de viandes qui ont été cuites h la broche. 
Carré de Mouton en Crépine. 
.£ntréé. Coupez en tranches environ dix ou quinM 
oignons , fuivant qu'ils font gros , paflez-les fur 
le feu avec un morceau de beurre en les re- 
muant fouvent avec une cuiller jufqu'à ce qu'ils 
fôient cuits à forfait ; coupez un carré de - 
mouton en côtelettes, 8c les faîtes cuire à 
petit feu avec du bouillon , un peu de fel ^ 
8c du gros poivre ; lorfqu'elles font cuites , 
faites réduire, la fauffe jufqu'à ce qu'elle s'at- 
tache toute après les côtelettes , 8c les retirez 
fur un plat , égouttez la graîflè qui efl dans la 
calTerble , 8c mettez dans la même cafTerole un 
denji-verre de bouillon pour jen détacher ce 
qui tient après.; paflèz cette petite fauffe 4ans 
un ramis pour la mettre avec les oignons 8c 
trois jaunes d'œufs ; faites4es lier fur le feu 
fans bouillir de crainte qu'ils ne tournent , vous 
prenez de la crépine que vous avez mis dans 
f l'eau,,, preffezria bien pour la couper en autant 

de «. inorceaux que vous avez de côtelettes »; 
mettez fur chaque morceau de crêpinq une cô^ 
telette avec de Toignon tout autour cfe la cô- 
telette , enveloppez le tout avec la crépine , 
8c foudez-en tous les borJs avec de l'œuf bat- 
tu 9 8c les trempez enfuite par-tout dans l'œuf 
iattu pour U$ paner de mie de pain » arran^ 
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Bourgeoise. 
geôles fur un plat qui aille au feu 9 arrofez ' Du 
tout le defïiis avec de la bonne graiflè oti de Mouton 
rhuile d*oiîve , mettez-les au four on dedbus 
un couverde de tourtière iufqu*à ce quMles 
ayent pris une belle couleur dorée , que vous 
les retirez fur un linge pour les igouttcr de 
leur graiflè j fervez avec une fauffe de cette 
façon. Métrez dans une cafTerole un demi- verre 
de vin blanc , autant de bouillon , un peu de 
juf , fel, gros poivre , fuites-la bouillir 8c ré- 
duire à moitié , fervez de^ous les côtelettes. 
CâttUtus â€ Mûutno à la poêle. 

Ayez un carré de mouton mortifié , tou- E"trç^. 
pez-le par côtes , & les mettez dans une caf- 
ferole avec un morceau de bon beurre , paiTôz* 
les fur un petit feu en les retournant de tems 
en tems jufqu*à ce qu'elles foient tout-à-fair 
cuites , retirez.les de la /cafTerole pour lei 
égoutter de leur graiOfè ; vous latflèrez environ 
unedemi.cuilieréé^à bouche de graifTe dans U 
même caflerole , & y mettez avec rni verre dt / 
bouillon , de l'échalote hachée « fel » gros pci / 
vre , faites bouiUlr pour détacher ce qui tient 
après la caflerole 9 enfuite vous y mettrez les 
^côtelettes avec Wois jaunes d'œufs ; faîtes lier 
fur le feu fans bouillir j en flrvant mettez-y un 
.peu de mufcade avec unfîiet de vinaigre. 

CStelettes de Mouton au gratifu 

Coupez un carré d| mouron en côtellettes" , Entrée, 
mettez -les dans une cafîêroJe avec un peu de 
lard fondu ou du beurre , perfît , ciboule , dcUx 
échalotes , le tout haché , palfez-les fur te f2U 
& les mouillez avec du bouillon , afTailbnné 
de fel , gros poivre , faites- les cuire à petit 
feu , lorfqu'elles font cuites , dégfaiffez la fatt/Te 
& y mettez un peu de 'coulis pour la lier, pre« 
nez le plat que vous Aèvez fcrvir , mcttez-y 
par-toutdans le fond de Tépaiffeur d'un petit y 

Cit 
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Du écu , un, petit gratin fait de cette façon i pr#ui 
MoutoniKz une poignée de mie de pain paflee a la 
palToire qu« vous mêlez avec gros comme la 
moitié d^un œuf de bon ifierurre ^ trois jaunes 
d'œufsy un peu de periîl , ciboules bâchées très- 
fin, peu de fel , mettez votre plat fur de la 
cendre cbaude jufqu'â.cc que votre gratin (bit 
bien attache aprèsie plat , égouttez-en le beurre 
.qu'il y a de trop , & fervez deflus votre ra- 
goût de côtelettes : vous pouvez fervir dé cette 
fi.çca plufîeurs fortes de ragoûts. 

Carre ou côtdettes d< Mouton à la ravigote. 

% . 

Entrce. LaifTez votre carré entier (1 vous le juger à 

propos , iînon vous le couperez en côtelettes ,' 
la façon eft toujours la même 3 mettez-Jcs dans 
une c^-iTerole avec un peu de beurre , pafîez- 
Jcs fur le ïtu ., & y mettez une pincée de fê- 
rine , iMouiilez-ia avec du bouillon ; mettez-y 
un bouquet de perfil, ciboule , une demi-goufle 
d'ail , àtwx clous de giroHe » faites cuire à 
petit feu lorfqu'il efl dégraiffé , prenez de la 
mime faufle que vous mettez fur une aiîîette % 
délryez-y avec trois, jaunes d*œu& & àt^ her- 
bes à ravigotes 9 mettez cette liaifon dans la 
cafTcrolc où eft le carré ou côtelettes , faites- 
le lier fur le feu fans qu'il bouille *, drelfez 
votre viande dans le plat que vous devez fer- 
vir & la. fauffe par deflus ; les herbes à ravi- . 
, - gotesfont routes de fournitures de falafle , 
comme cerfeuil , eftragon , pimprenelle ^ cref- 

.ioti à la noix, civette ,' vous en mettez de 
chacune fuivant leur force , il n'en faut en tout 
qu'une demi- poignée que vous faites bouillir 
un demi-quart d'heure dans de Teau ; retirez- 
les à l'eau fraîche ,^,prefîez-les bien dans vos 
mains , 8c les pilez très^Bn avant que de les 

'. mettre dans la liaifon» 
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Bourgeoise. 

CéteUues- de Mouton à la purée de Navets^ ^, '^" 
^ Mouton 

Ayez huit ou doiïze navets, fuivant l€Ur£ntré«^ 
gcoifeur , qu'il foient tendres après les avoir 
ratliSès &. lavés. 9 coupez-les ' en petits mor* 
.. ceaux , /aites.Les blanchir un demiquart.cl'h%ure 
â l'eau bouclante., quand ils feront égoutt^ 
œettfiz-les dans une caflêrolè avec un morceau 
de beurre , & les pafTez fur le feu en les re- 
muant fouvent jnfqu'à ce qu'ils foient colorés ; 
alors vous y mettrez une bonne pincée de fa- 
rine , fel., poivre, deux échalotes hachées, 
. mouillez avec du bouillon , faites bouillir à 
petit feu jufqu'â ce que les navets foient en 
marmelade épaiffe , vous les paffez au travers 
d'une paiToire ; pendant qu'ils cuifent vout 
coupez un carré de mouton en côtelettes que ' 
' vous faites mariner avec du fel , poivre , un 
peu de graiflè du derrière de la marmite en 
un peu d'huile , faires-Ies griller eh les arro- 
^ fant avec le reftant de la marinade ; feriez fuf 
.la purée de navets. 

. Cétetettej de Jttaïuon A la marinierem 

Coupez un carré de mouton en côtelettes ïnt^** 
que vous appropriez pour qu'elles foient un 
peu courtes & épaKTetf , mettez.les dans une 
cailèrofe avec gros comme la moitié d'un œuf 
de beurre , pa(fcz.les fur le feu jufqu'à ce 
qu'elles foient un pei^ reflblées , ^ les mouil- . 
lez avec un verre de vin blanc , & autant de 
bouillon , mette^z-y avec une douzaine de. pe- 
tits oignons blancs , faites-les bouillir, àrpetit 
feu ; une demi-heure après vous y mettrez uli n 
quarteron de petit lard avec une carotte , uit 
panais , le tout coupé en filets , une petite 
branche de fariette & du perûl haché , peu de 
fiel, gros poivre, un filet de vinaigre ; ^ Ipriquc 
}qs côtelettes font cuites & qu'il t refte peu de 
Uu& y vous dxeife^ ie$ côte^ués dans Je pla^ 

C if 
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La CuisiNieKË 
Du que vOûf devez férvir > les oîgnontf autour t 
Mouton & les fiUts de racine & de lard fur les cô- 
telettes.. 



Entrée 



Câtehtes de Mouton a la pluchevertem 
Préparez dt$ côtelettes de mouton comme 
les précédentes , mettez-les dans une caiïerote 
avec un peu de beurre 9 un bouquet de petfîU 
ciboule , deux gouffes d^ail , deux échalotes » 
cinq Ou fix feuilles d'effaragon « deux clous de 
gtroâe , une demi-feuille de laurier , uti peu de 
thym 9 & bafilic , pafTez-les fur lé feu 8c y 
mettez une petite pincée de farine , mouillez 
avec un verre dé vin blaiic & un ^eu plus de 
botiilJon , afTuifonnez de ù\ 9 poivre , faitèf 
bouillir à petit feu jufqti'à ce' qu'il re^e peu 
de fauffe & que les cùttltttcs Ibient cuites , 
alors vous les dreOêz fur le plat que vous de- 
vez fervir^ paffez la fauffe au tamis & la dé- 
• graifléz , remettez-la fur le feu avec gros com- 

me une noix de beurre manié avec une petite 
pincée de farine , mettez-y auffi une bonne 
pincée de periîl blanchi à Teau bouillante 9 bien 
preffî Se haché très-Hn avec une, demi-cuille. 
rée de verjus , tournez-la iufqu'à ce qu*ellc fok 
l{ée comme une fauffe blanche 9 fervez fur le« 
côtelettes. 

Côtelettes de Mouton en robe de chambre». 

Entrée. Faiteé-fes cuire avec dii bouillon , très-peu de 
fei ; un bouqiier garni ; quand elles font cui« 
tes j* dégraidèz le bouHbn 8c le paflez au t^. 
aïk : faites- le réduire en glace 9 8c mettez de« 
dans les côtelettes pour les glacer , retirez* 
le< après les avoir glacées pour les mettre re. 
froidir : prenez de la ruelle de veau 9 graifle 
de boeuf , pour faire une farce, avec deux 
oeufs 9 fel , poivre-, perfif, ciboule, champi. 
gnons, te t6ut haché , 8c mouillez la farce 
av^C de la ctêmc , enveloppe? rbaque côtelettti 
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av€C de cette farce , mette2-k$ fur ifne tour- Du 
tierc & les panez de mie de pain , faites-les MoutOâ j 
cuire au four. Quand elles font de belle cou- \ 

leur, metrcz-les égoutter de leur gtaifîe , & 
ièrvez deflbus une bonne fauffe claire. 

Côtelettes de Mouton au bajtlic» 

Prenez un carré de mouton que vous coupez Entrée, 
par côtes « faites-les cuire de la même façon 
que les côtelettes en robe de chambre & liets 
éniflez de même , à cette différence près , qm 
yous y mettez du baflliç haché très-fin i un 
œuf de plus & moins de crème , quand elles 
feront bien enveloppées de farce & panéfS)» 
faites-les frire de belle couleur , & les ùirvt^ 
garnies de perfil frit : dreffez-les autour d'un 
morceau de mie de pain que vous aurez mis 
dans le plat. 

Haricot de Mouton» 

Pour faire un haricot de mouton dans fc goiSt Entrée, 
bourgpois » il faut couper une épaule de moif- 
Ton par morceaux , de la largeur. de deux doigts 
^ un peu plus longs i faites urt roux avec un 
peu de beurre & plein une cuiller à bouche de 
farine , faites-le rouflîr fur un petit fèu en te 
tournaiit toujours avec une cuiller )ufqir*à ce * 
qu'il foit de couleur de canelle hvsn foncée i 
enfuite vous y mettrez U viande 6c fa paffc« 
cinq ou fîx tours • fur* le feu en îa retournant 
de tems en tems;t après vousy mettez du bouif. 
Ipn ; fî vous n'en' avez point , vous y mcttrcfe 
en viron une chopine d'eau » un peu chaude.» 
mettez^en peu à la fois pofir que le roux fe 
puiflè bien délayer tn femtîant toujous avet 
la cuiller jufqu'à ce que vous ayez mis !e rotîttl 
ffffai'forinez votre \»iaride avec du fti 8t du poî. 
vre , un bouquet de g erfil , ciboule , unefenft* 
ie- de Jauriet ^ thym-, bafilîc , trois clous^idè 

: . ot : 
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Vu girofle ,.iiàe goufTô d'ail ; faites cuire à pctîfT 
MQutonStu \ à moitié de la cuiflbn panchez votre caf- 
fe rôle. pour que la graiffe vienne defTus", ôtez- 
h avec une cuiller , & n'en laiflez que îe moins 
quéVous pouvez ; ayez des navets bien ratif- 
{es 8c favés qne vous coupez par morceaux 9 
mettez-les d^n^la viande » faites.les cuire en» 
. fembte ; les navets & la viande étant cuits « 
ôtez le bouquet , panchez encore h caflfèrole 
poiur ôrejr ta graifTe qui refte ^ (î la faufTe étott 
trop longue il faut la faire réduire fur un bon 
feu jufqu'à ce qu'elle ne foit ni trop claire 
ni trop Iié« , c'efl-à-dire , qu*elle foit de Té- 
paîfTeur d^une crème double ; dreflez vos mor- 
ceaux de viande dans le fond du plat , les na- 
«vêts par.deSus , arroiêz le tout avec la fauffe* 
Haricot de Mouton difiingué. 
Entiée. H faut prendre un carré de mouton, couper 
les côtes doubles poi^r qu'elles foient plus 
épaiiTes , ne hifTét à ciiacune qu'une côte » 
coupez, les. très-courtes. & les parer propre. 
. ment , applatilTez-les un peu avec le couperety 
& les metiez cuire avec du bouillon , ua bou- 
quet de perfll 9 riboule , une demi- feuille de 
laurier , peu de thym & baiîlic , deux clous de 
girofle , une demi-goufTe d'ail , fel , gros poL 
* .vre , ayez des navets que vous coupez & tour- 
nez en amandes , faites les bouillir un demi- 
quart d'heure dans l'eau & les retirez à l'eau 
jraîche , mettez-les cuire avec du bouillon 8c 
du jus pour . les colorer , peu de fel, gros 
poivre ,. Jorfqu'ils feront prefque cuits , metrca^ 
y deux ou trois cuillerées de coulis , vos cô.^ 
belettes étant cuites , dégraiffez-en la fauffe 8c 
là palTez au tamis pour la mettre dans le ra. 
goût de navets , ayez foin que le ragoût n'ait 
point trop de fel , faites-kr réduire au point 
.d'une faufle , drefTez les côtele/tes 4*ins .îepJat 
gue vous devez fervir , 8c le V^çoût de n«»Yeti 
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^ Epaule de Mouton en haîtori» -j. ^ 

Défoffez-la & Tarrondiflez , faîtw-Ia tenir £^^^5^ 
force je ficelle ; vous la mettez aptes cuire 
(dans une bonne, biraife , comme là langue d^ 
bœuf page i6 , bien afiaîfohnée ; quand ellç 
êll cuite & bien éfluyée de fa graifle , fcrvez. 
la avec le. même ragoût c^ue vous feifvez âtt 
gigot & carré. 

Epaule de Mouton dé différentes façons* 
* Elle fe met à Teau , pour lors vous laiaiflcz EntrW» 
dans fon naturel ; aptes lui avoir ca(n les os \ 
faites-la cuire avec du bouillon 9 un boucjuet 
garni ; quand elle eft cutte » dégrailTez le bduiU 
Ion 8c le faites réduire en glace j remettes 
dedans Tépaule pour la glacer , mettez après 
Un peu de' coulis clair pour détacher ce qui 
relie à 1^ caflerole « & fcrvez cette fauffe def- 
fous Pépaule. 

ElUfifert cuite â la broche avec faiiflè S 
la dbouiette 9 fauffe à féchalotte , ragoût de* 
chicorée » tjgoût de laitue. 

Epaule de Mouton en croujtade» 

Caffez-en les os par deflbus avec le dos du Entrée, 
couperet 2 faltes.Ia cuire avec du bouillon 9 un 
bouquet garçi, très-peu de fel; quand elle eft 
cuite 9 retirez ^ Tépaule de la cuiiTon pour crt 
dégraifTer la faufîe , faitesla réduire en glace^, 
^ glacw avec tout le deOiis de Tépaule & hi 
ipettez refroidir; mettez enfuite du bouillon 
dans la même caflerole , pour en détacher tout 
ce qui refte ; mettezy après un peu de cou. 
lis & paflèz cette faufle au tamis dans une 
autre caflerole cju.e vous ferez chauffer quand '• 
yçMS feryirez.: vous prenez enfuite l'épaule d« • 
iQOUtpn' q^e voys mfettez fur imc tourtière 8c 
I4 couvrez' parj-tout d'une farce , comme U eft 
iit fPO,m Us. côtelettes. e>i robe de chambre , \ 
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JUouïùn àxTU farce ^ gx. la mettez cuite au four , ou 
♦ fous un couvçrcele de tourtière ; quand «île e(t 
cuite & d*iiiiè belle couleur , retirez-la iur an 
iinge blanc pçur refliiyer de fa graiffe ; mettez- 
ia fur le plat que vous devez fervir» & la £âu(Ie' 
deiTous. 

Epaule de Mouton à ta Turque. 

Entrée. Mettci cuire une épaojf dé mouton avec dtt 
rbouillon , un bouqyet de perfil , ciboule, une 

foufle d*ail , deuis clous de girofle., une feuille 
e laurier , thym rbafîlîc , deux oignons,. quel- 
quei racin« , un peu de fel , & poivre ; quand 
elle eft cuite , prenez un carteron de ris que 
vous lavez , Bc mettez cuire avec le bouilloit 
de Ja cuiflbn de J*^aule que vous paffez au ta- 
mis fans le dégraiffer ; quand le ris eft cuit &. 
bien ipais , mettez l'épaulé fur le plat que 
vous devez iervir , coupez.la dans deux ou 
trois endroits pour y faire entrer du ris , cou- 
vrez tout le deffus de l'épaule avec du ris , 8c 
fur le ris vous y mettrez de fromage de gruyère 
/ râpé , faites prendre couleur deffous un cou- 

vercle de tourtière avec un bon feu deffils; 
fervez avec une iàufle d'un coulis clair» 

Epaule de Mouton au four» 
Entrée. Lardez fi vous voulez une épaule dé môUtôn^ 
avec du petit lard , mettez dans le fond d'une, 
terrine propûrtîonhée à la grandeur de Tépaulv 
deux où trois oignons en tranche ^ un panaîâ 
& une carotte coupée en zelles , une goufîe 
d'ail , deux dons de girofle , une demi-feuille 
de laurier & quelques feuilles de bafilic, en- 
viron' un bon demi.feptier d'eau , ou dix bouiU; 
Ion pour le mieux, fel , poivre 5 fi répaùlè' 
eft lardée de petit lard , vous y mettrez molni. 
de fel 5 mettez l'épaule deffus & la faites cûirè, 
i|ii four i q^uand elle fe» cuite , voa$ câpaAS-' 
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ftzU CàUSé au- tamis & en preflerez fort le^ i?u 
légumes pour qu'elles faifent une petite purée Mou/e^H 
claire pour lier la faulTe * dégraiflez cette fauf^ 
fe , & la fervez deflus Npaule. 

* Epaule de Mouton à la fainte Menehoulu 
Faites cuire une épaule de mouton avec ^^v^xii^ 
peu de bouillon 9 un bouquet de perfîl , cibou- 
le , une gouflê d'ail , trois clous de girofle » 
une feuille de laurier 9 thym 9 bafîlic y oignons 9 
zacines » fdi 9 poivre ; quand elle efl cuite vous 
rdte? de £a cûilfon & Tégouttez , dreifez-la fur 
le plat que vous devez fervir 9 mettez deffus 
une ûuffe bien liée 9 que vous faites en pre« 
Haut deux cuillerées de coulis que vous met* 
Uiz dans une caïïerole avec un morceau de 
beurre -manié de farine 9 trois jaunes d^œufs , 
&ite$.la lier fur le feu & la verfez deffus Té. 
pnule 9 panez^la mie de pain 9 ' atrofez dou. 
cernent. la mie de -pain » ^ avec du dégraiflis de , 
1^ cuiâon de l^paule'i faites prendre couleux 
4e0bus un:coHvercle de tourtière avec un peu de 
£bu dejfus y enfuite vous égoutterez la graiiCe 
qm ell dans le plat ; eflliyez les bords & fervez 
deflbus une faufle claire à l'échalote v ou fim» 
pjement un peu du jus avec du fel 9 & gros 
poivre* Si vous n'avez point de coulis pour, la 
fauffe que vouii mettez fur l'épaule 9 .prènes 
de la cuiflbn que vous d^raiflez 9 3c inettea 
Tin pe^ de farine, avec Iç }>eurre. 

Epaule de Mouton à la. Hûuffie'4. 

kjtz deux poignées de perfîl en branche fans Snirée; 
{iterles queues 8c bien verd , lardèz^n toutle 
delTus de l'épaule 9 qu'elle fôît bien couverte , 
mettez- la à la brocrie 9 quand le perfîl fera 
échauffât vous avez dii faîn-doux chàiid que 
vfeus verfet' lége^rcn^eht- iUr le perfîl avec une. 
cuiller 9 & en mettez de tems eh tems jufqu'à' 
&xp% i'é^»ii&fQtt icuît«'i pttar la fertir WttS- 
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Du h^çhetei deux, éçhaloctes que ^ vo^^s metnez danff 
Mouton un peu de jus , avec fel * gros polvxe ; faites 
chauffer, dreHez k faufTe defTQU s T épaule. 

Hachis de Mouton couve ft. 

Entrée. Mettez cuire une épaule de mouton à la 
broche, hachez très-fin trois ou quatre oi. 
gnons avec deux échalotes , palTez-les Air. le 
feu avec un morceau de beurre jufqu'à ce qu'ils 
commencent à prendre couleur 9 enfuhe • vous 
y métrez une bonne pincée de farine que 
vous remuerez jufqu'à ce qu'elle ibit d'une 
belle couleur dorée*, mouillez avec deuxverre» 
de bon bouillon, ajoQtez-y une' pincée de 
pexiil haché ; faites bouillir à petit feu peii^: 
dant une demi>heure , après vous prendrez Té* 
paule qui efl cuite à la broche , levez.efi toute 
la chair fans toucher à la peau 8c à tout le 
delFus y parce quMl faut qu'elle paroiflè commft 
entière , prenez la chair que vous avez entevée» 
hacheZ'la très. fin Se la mettes avec foignon r 
faites chauffer fans bouillir , alTaifonnez de 1kl y 
gros poivre , arrofez le defîlia de l'épaulé avec 
de la graiffe ou du beurre , paiiez avec de 
la mie de pain, faites.lui prendre une belle 
couleur dorée deflbus un couvercle de tour, 
tiere avec du feu deïïus , drefTez le hachis. dan« 
le plat , & le cachez avec 'l'épaule. . / 
' Sauciffon *d*utf€ épàiile db Moutorti ■ 

Entiée. DéfofTez à forfait une épaule de mouton ». 
étendez-la te plus que voiis pourrea , mette» 
deiHis une farce de gaudiveau de répaifïèur d*un 
petit écu , & fur cette farce arrangez deflu^, 
des cornichons & du jambon coupés en filets ^ 
remettez un peu de farce deflus feulement pour 
les faire tenir ,• r/oulez l'épa'ule .& l'enyelopt* 
pez bien, ferrée, dans un linge ,,«8c la ïaite^. 
cuire avec ui^peu de bouillon ,! un bouquet de. 
peiIUj çii^oule |. un^ gouflè d'ail 1 trç^ do^», 
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de girolle , oignons , carottes , panais , fel , Dtt 
poivre j la cuiffon faite, dégraiflez la faufle ^Mouton 
la paffez au tamis ; faites-la réc^uire fi elle efl 
crop longue , mettez-y une cuillerée de coulis 
p our la lier , fervez fur Tépaule* 

Du bout faigneux du Mouton ou collet. 

Faîtes-le cuire à la braife faîte avec bouil- 
lon , fel , . poivre , un bouquet garni ; quand 
il efl bien cuit vous le pouvez fervir avec 

Ragoût de navets. Ragoût de pafTepierre 

Ragût de concom* ou fauffe hachée* 

bre» Saufle à TAugloife. 

Ragoût de céleri. Sauife à la ravigote* . 

Quand il eft fendu y il Ce met dans le pot ; 
9près qu*il eft cuit , mettez-le fur le gril avec 
^graide du pot , pertil 9 ciboule hachés , fel, 
poivre , Se pané de mie de pain 9 & fervez 
deiïbus une fauiïè au verjus* 

Pe la poitrine de Mouton en plujîeurs façons» 

Elle eft auflî bonne dans le pot que le bout HotU 
iâlgneux , & fe fait griller de même » vous la d'œu« 
faîtes auffi cuîre h la braîfe , entière ou coupée vre» * 
par morceaux , & la fervez avec un ragoût de 
navets ; Ton en fait auili un hauchepot. Voyez 
queue de bœuf en hauchepot, page }2« 

. Pu .filet de Mouton en hre\ole. 

Vous prenez un filet de ?nouton entier que 
vous parez de tous^ fes filandres 8c le coupez 
mince, mettez, le après dans une cafierole » 
!it par lit , avec perûl , ciboule , champignons * 
line pointe d^ail , le tout haché , du lard fbn. 
du , fel , gros poivre , 8c. le faites cuire à 1^ 
braife à très.petit feu ; quand il efl cuit, vous ^ . 

le dégraJflTez & détachez les* filets ; ajoutez-y *fr 

jw pen de coulij dâns.la ùi^^S^ & ièfves« v ^' V^ 
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-_ Filet de Mouton en pauvîettesm 

Mouton o r • 1 • . 

Pour faire les paiipiet;tes , vous prenez un 

filet entier que vous- coupez après en tranches 
de toute ia krgeur ; applatiflez^es 8c mettez 
defllis une bonne farce faite avec blanc de vo- 
laille cuite ,; graifTe de bœuf blanchie , perfîl > 
ciboule > champignons hachés > fel > poivre » 
quatre jaunes d'œuf \ roulez vos paupiettes & 
les faites cuire à la broche « enveloppées de 
lard & de papier ; quand elles font cuites , 
fervez deflbus une bonne faufle. 

Vuos pouve\ auffi fervir le filet en fricandeau 
au naturel , ou avec un ragoût de chicorée ou 
de Jaltue. 

Filet de Mouton en profitroU - 

Hors-' Coupez le filet en jîetits carrés , applatiflê». 
d'œu-^ les avec un couperet , & mettez dedans de la 
Vre. farce , comme il eft marqué pour les paupiet- 
tes ; vous donnerez après la forme d** un petit 
pain ; faites-les cuire à petit feu dans uno 
bonne braife , comme la langue de bœuf > pa- 
ge i6 ; quand ils font cuits » vous les pouvez 
fervir en différentes fauffes dans le goût mô» 
derne^ , ou avec un ragoût de cornichons » ou 
un de falpicon. 

Langues de Mouton de différentes façons» . 

Après ravoir fait cuire, dans de IVàu , vous 
la fervez communément grillée , pour Jorç vous 
6tez là peau & la fendez à moitié , fàites-la 
tremper avec de la graifle du pot , ou pouï 
le mieux avec de Thuile fine , periil , ciboule, 
champignons « une pointe d*ail « le tout ha- 
ché , fel 9 poivre ; panez.la 8c la faites gril« 
. 1er » 8c fervez après av«d une fauffe au verjus*. 

i Langues de Mouton en papilhtesm 

Afxki c[u'elt«s ibiH initié é&m dt r«au X 
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nettoyées de leurs peaux , faltes.les mariner ' Du 
avec fel, gros poivre ♦ perfîl., ciboule, cham* Mou.roff 
pignons , une pointe d'ail , le tout haché , la 
moitié 4'un citron coupe en tranches, huile 
fine ; mettez chaque moitié de langue avec de 
tout rafïàifonnement dans du papier blanc & 
frottez d'huile , avec bardes de lard delTus 8c 
deilôus ; pliez le papier tout au tour , pour que 
rien ne forte 9 faltes.les cuire fur le gril à très* 
petit feu , & fervez avec le papier» 

Langues de Mouton à la broche* 
Prenez quatre langues que vous faites cuire Hort- 
datis de Téau avec du fel , un oignon piqué d*oeu- 
dc deux doux de girofle » une carotte & un vrc* 
panais ; quand elles font prefqUe cuites 9 ôtez* 
en la peau , Se \ti lardez en travers avec du 
gros lard ; pour le mieux , fî vous voulez à la 
place du gros lard 9 vous piquerez tout le def- 
fus avec du petit lard 9 embrochez. les dans un 
hatelet 8c l'attachez â la broche enveloppé avec 
du papier que vous graifTez ; quand elles fe- 
ront cuites de belle couleur , fervez.les avec 
une fauflè faite de cette façon. Mettez dans 
une cafferolc trois cuillerées de jus , deux cuil- 
lerées de verjus 9 un petit morceau de beurre 
manié de farine 9 fel 9 gros poivre , faites lier 
fur le feu 8c fervez deffous \t% langues ; fî vous 
les prenez chez la Tripière 9 ne les prenez 
point trop cuites 9 vous leur ferez prendre du 
goût avec un peu de bouillon , fel , poivre « 
une demi-gouOe d'ail 8c une échalote avant que 
'de les préparer^ comme \t$ précédentes. 

Langue de Mouton à la Flamande» 

Prenez deux ou trois oignons que vous cou^ 

Îez en tranches ,^ paifez-les fur le feu avec du 
eurre jufqu*à ce qu'il commencent i fe colo- 
rer ; mettez.y une pincée. de farine 8c mouillez 
avec ud verre de viti blanc 9 un démi«verre 
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Dû de jus , mettez-y aufli dei champignons ^ deilk 
bouton échalottes y perfîl , ciboule « le tout haché très* 
fin 9 fel 9 gros poivre 9 unf pointe de vinai. 
gré ; faites bouillir le tout enfemble un dentK 
quart d'heure , ayez trois langues de mouton 
cultes à Teau , que vous épluchez & les feU- 
dez en deux fans les féparer , mettez.les dans 
la faufle pour les faire bouillir enfemble juf- 
qu'à ce qu'elles âyent pris gpût & qu^il reifc 
peu de fauffe. Servez. 

Langues de Mouton en eannelloné 

^ Hors- Prenez deux langues de mouton cuites i 

fl^œu- Peau , coupez-le^ en cinq ow fîx morceaux d'é- 

Vire* gale grofleiir & dans leur longueur , faites-lèur 

prendre du goût dans un peu de ^bouDlon ,. un 

filet de vinaigre , fel , poivre ,. Faites une farce 

avec trois œufs durs 1 un peu de«.beurre , per- 

fil , ciboule , une échalote ; le tout haché 9 & 

un~peu de bafilic haché comme en poudre , 

liez de trois jaijnes d*œufs , mettez égoutter 

les filets de langues de mouton ^ 3c les effuyez 

avec un linge , faites tenir un peu de càttp 

farce après chaque morceau de langue « roMr 

lez.les enfuite dans de la mie de pain ; tre^?- 

' pez.les après datit de Tœuf battu & les pa- . 

nez 9 faites les cuire de belle couleur dorée* 

Langue de Mouton en Sur^tout.^ 

Hors- Mettez dans une cafTerole gros comme, ufl 

d'œu- œuf de bon beurre manié avec une bonne pin- 

vre ou cée dé farine , un verre de vin rouge , deux 

Enre- cuillerées de bon bouillon, perfil , ciboule, 

faeis» champignons, échalotes, une demi-goufTe d*all 

le tout haché , bafilic en poudre , fel , gros 

poivre ; faites lier cette faufTe fur le feu , & 

" un peu bouillir jufqu'à ce qu'elle foit épailTe î 

prenez deux ou trois langues' de mouton cuites 

à Teau & froides , coupez-les en filets minces , 

prenez le |)lat que voU^ devez fexvir \ metten 
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un >eu de cette fauffe dans le fond , &.eHfuite Du- 
un filet de langue fur la fauffe , voui continue- Afoiifo» 
rcz à mettre des filets de langues l'un fur Tau- 
trc , & toujours de la faufle entre chaque cou- 
che i finiffet par la fauffe , bordez tout le tour 
de votre viande avec des filets de pain coupés 
proprement , panez tout les dt'ffus avec de la 
mie de paiir^ & après avoir pané , vous ar- 
rofercz tout le deflbs avec du bon beurre 
chaud ; mettez le plat fur un petit feu pour 
faire mîgeoter , couvrez-le avec un couvercle 
de tourtière & du feu pour faire prendre cou- 
leur à la mie de pain ; quand il fera, d'une 
belle couleur dorée , panchez un peu le plat 
pour faire couler le beurre s'il y en avoit trop ; 
«(fuyez les bords , & fervez. 

Langue de Mouton à la poële^ 
Epluchez trois langues de mouton , après Ho^jk 
les avoir fait cuire à l'eau, fendez-les par la^l»oe^. 
moitié fans les féparer < méttez-les dans une yx-e, " 
cafffcrole avec du bon bouillon , deux cuillerées 
de coulis , û vous n'avçz point de coulis , inet* 
tez environ deux cuillerées à bouche de cha- 
pelure de pain dans un peu de bouillon , fai- 
tes-la bouillir un inflaat & la palTez au travers 
d*iin tamis en la prefïànt avec une cuiller, cette 
façon peut fervir pour beaucoup de ragoûts 
Bourgeois oi'i l'on veut éviter la dépenfe & la 
peine de faire un coulis y après avoir mis votre 
coulis vous y mettez auffi un verre de vin 
blanc , perfil , ciboule , une pointe d'ail , des 
champignons ; le tout haché très^fin , un petit 
morceau de beurre 9 fel , gros poivre , faites-, 
bouillir pendant une demi-heure , jufqu'à ce 
que la fauffe ne foit ni trop liée ni trop claire. 

Langues à la Gafcogne. Horsu 

Coupez par filets trois, langues de mouton d'œu* 
cuites à l'eau , ayez ua plat qui àUlç au feu» vre* 
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La Cuisikx£R£ 
Du mettez dans le fond un peu de cquIIs avec pef»* 
Mouton fiU ciboule , une demUgouITe d'ail » des cham^ 
pignons $ le tout haché très-fin > fel , gros 
poivre « arrangez deiïiis les filets de langues & 
les affaifonnez deffus comme deffous > couvres 
tout le defTus avec de la mie de pain » & £ur 
la mie de pain vous y mettrez p^-tout des pe- 
tits morceaux de beurre gr^s comme des pois 9 
ce qui nourrira votre ragoût & empêchera la 
mie de pain de noircir à la chaleur du feu $ 
mettez le plat fur un petit feu , couvrez-le avec 
un couvercle de tourtière 8c du feu defliis > 
quand il fera de belle couleur > fervez à couitf 

Langues au Gratin* 

Faîtes-les cuire avec un peu de bouillon 9 
un demi- verre de vin blanc , un bouquet de 
perfil , ciboule , une demi.feuille de laurier « 
un peu de thym 9 bafilic 9 une demi-gouflê d'aii» 
deux clous dis girofle , fel , gros poivre » fai« 
tes-Ies bouillij pendant une demi-heure à très- 
petit feu 9 ajoutez-y un peu de couUs ; pour 
le gratin prenez un plat qui aille au feu y met- 
tez-y dans le fond une farce de l'épaifTeur d'un 
écu 9 faite avec de la mie de pain 9 ^un mor- 
ceau de beurre ou du lard râpé , deux jauiies 
d'œufs crus 9 perfil 9 ciboule hachés, un pen 
de coulis ou une cuillerée à bouche de bouil- 
lon i fel , gros poivre 9 mêlez le tout enfem- 
ble 9 & mettez votre plat fur un peu de cen. 
dre chaude jufqu'à ce que votre farce fe foit 
attachée au plat ; enfui te vous en égoutterez le 
beurre , efiuyez \e% bords du plat , fervez dei- 
fus les langues avec leur faufilé. 

Langue à la fainte Menehoulu 

tloru Après qu'elles font cuites à Tcau 9 vous les 
d'œu- épluchez. & fendez en deux iâns les féparer » 
xre* 8c les mettez prendre du goût en îts faifanc 
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bouiUir pendatit ane Memî-heure avejc.jin.de- Du 
Bti^^reptlèr die laît« un morceau de beurre^ per- MautaU, 
fii: , ciboule , lîne gOiifle d'afl « deiix échalo. 
tes , le tout entief , deux clous de girofle » 
SA , gros poivre ; enfuite vous ôtez les fines 
lierbes , & prenez le plus gras île la cuifîba 
àes langues pour les tremper dedans & les 
patiez de mie de pain , faltes4es griller de 
belle couleur « & les fervez avec une fauiïe pi- 
quante laite de ciette façon : mettez dans une 
caflerole des zêfles de racines , oignons , une 
demi-feuille de laurier , thym , baiilic , une 
demi-goufle d^ail « un morceau de beurre » pa£. 
fez-les fur le feu jufqu'â ce qu'ils commencent 
à prendre un peu de couleur ; enfuite vous y 
mettez une pincée de farine j mouillée avec un 
peu de bouillon , une cuillerée à bouche de \ 
vinaigre , fel , poivre , faites bouillir la {auïTe ^ 

pendant un quart d'heure , dégraiiïez.la & la 
paâez au tamis : cette faufle peut vous fervir^ 
pour toutes fortes d'entrées de broche & griU 
Jées quLont befoin d'être relevées. * ^ 

Langues de Mouton à la Cuifiniere. 

Après les avoir fait griller comme il eft dit à Hq^ 
l'article deiis Okhigues de mouton , mettez darii ^>Qg^^ 
une cafferoie gros comme un petit œiif de bon ^^^^ 
beurre , deux, jaunes d'œufs crus , deux- cuil- 
lerées de verjus , un peu de bouillon , (9I , poi- ^ , 
vre , mufcade , tournez -la' fttr le feu jufqu'à' "^ 
ce qu'elle fbit liée comme une faufle blanche ; 
jervez deflbus les langues. 

Hatelet de langue de Mouton. 

Prenez trois langues |e mouton cuites à l'eau 9 HorC(( 
poupez-les en morceau* carrés de même gran- d'œu<» 
deur , paflez-les fur le feu dans une cafferole vrc» 
avec nn morceau de bon beurre « fel 9 poivre , 
perfil 9 ciboule » champignons , le tout haché^ 
iBouillez avec du coulis » G, vous en avez , finoÀ 
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Du mettez.y une bonne pincfe d^ farine & mouilla 
Jfdoutàimwtc du bouillon, laiffez bouillir le ragpûtjuf- 
q\i'à ce que la faufle foit blçn ^paifTe , vous y 
mettrez enfùite deux jaunes d^œufs ', faîtes lier 
les œufs avec la fauffe fur le feu ûins qu'iJj 
bouillent ; mettez enfuite refroidir le ragoût 
& embrochez tous les petits morceaux de lan- 
gues dans des petites brochettes de bols ,, fai- 
tes tenir toute la faufle après S^ les panez d« 
mie de pain , fâires*les griller eh les arrofant 
de tems en tems avec un peu de beurre ^ quand 
ils font grillés de belle couleur j fervez à £ec 
avec les brochettes. 

Des pieds de Mouton , comment accommoder» 

Hors- Après les avoir biei;i fait cuire dans de l'eau « 
d'oeu- il faut les éplucher de ce ,qùi refte de poil f 
yre« Ater les gros os , mettez.les enfuite dans une 
cafferole avec un bon morceau de beurre , un. 
bouquet garni , faites-leur faire quelques tours 
fur le feu ; quand ils font cuits 8c la faufle 
réduite , il ne faut point les dégraiffer ; met- 
tez.y trois jaunes d'œnfs délayés avec, du lait 
ou de la crème , û vous en aveiz » faites-la Ker 
fur le feu , & en feivant » mettes(:{y'>ita filet de 
verjus ou,4« vjn*iigrç* 

Pieds de Mouton à lafainte Menehoult. 

Hors- Qnand ils font cuits dans l'eau » vous leur 
d'œu- ^^^ le gj-os gc le^ laiffez en entiers ; metez-les 
^* . après dans une cafferole avec un bon morceau 
de beurre , pçrfîl , ciboule , une pointe d'ail , 
le tout haché, fel ^ ooivre ; faites-les cuire 
^uiqu'à ce qu'il rt'y ait prelque plus de .faufle ,^ 
fur la fin remucz.les , crainte qu'ils ne s*atta- 
chen: , quand ils font refroidis , trempèz-les' 
♦dans Je reftant'de la faufle , 3c les panez de 
'mie d'e pain , faites-les griller, & les'f^l^vez à 
ïcc 1 ou une fanffe piquante & claire* 
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j PU4^ de Moufon à la ravigote,. ni^" ♦ 

QaiiiKi ils font cuits dans l*«ait , ôttz-cn ^^^^^ 
le gros os., ^^ les mettez dans une Ç^A^'o-^,^ * 
le avec 'du boii beurre , un bouquet garni , 
_dD bou£Uon > bon coulis , fel » poivre , faicez4es 
bouiilif jufqu'à ce que b fauffe foit prefque 
léduin? 9 quand vous êtes prêt à fervir , vous 
mettez dedans votre ravigote , qui eft compo- 
fie de toutes ibnes de' fournitures de falade , 
éomme cerfeuil y pimprenelle , pourpier , corne 
de cerf, un peu de baiimé , peu d'eftragon , de la 
civete ; faites Martchir le tout un demi-quart 
d'heure au plus , retirez-les de l'eau 8c les prei^ 
fez 9 hachez-les très-fin i fervez-les dans le ra. 
goût , que la fauffe ne foit ni trop claire ni trop 
épaifiê i Se afiàîfonnez d'un bon goût. 
* Pieds de Mouton' farcis. 

. Ayez ane douzaine de^pieds de ntouton cuits Hor%| 
i.reaii : mettez.,les dans un f^u de bouiiloiid^œu* 
avec du fel , poivre , une feuille de laurier »vre. 
thym > bafîllc , une gouffe d'ail , faites-les mi* 
geoter pendant une demi-heure , retirez.les Se 
les défoifez le phis que vous pourrez , & à la 
place de? os , voury ferez entrer une farce dé *' 
cette façon"; hâctez un petit môrçeâii de viaridé ' ' ' ' 
cuite, avec, autant' dr^raîfll, 'de; bœuf, uii 
peu de niïeyepaîii'ddïçchéè., ave^c diâ lait ^ 
affaifon'lTCz àé^ei '^ poivra , peHÎV, ciboule ha- 
chée , liés de trois jauneé d'oeufi' , après qu'ils 
feront farcis , fi vous voulez les frire, trem. \ 
î)ez-les dans de Fœuf battu & les panez de 
mie de pain ,' faitez-les frire de belle couleur , 
fervcz fortan^ dé' la pofe'le jlfi^'vous Voulez les 
■fervir fâri$J5tre''ftîts ',vous les tremperez dar^s 
'du beurfe-çnaud ,"parie^;lfes-dc mie de pain > 
TOUS pdiiycJ^ le^ faire griller ou Jeu? faire pren- 
dre çoulfeUr fut' 1è plat' que Vous devez feivir 
avec tiii coUverde de lottnîere 8c- îiu feu de& 
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' '' 'Piedr àe Mouton à 'r4hglôije. l 
Hott- .Prenea une douaaiiie de pieds de mouton 
d^œu. ^^^^ ^ ^*^^u 9 mettez-les dans une caûerole avec 
Vre* ^u bouiUon , une cuiUex^e de verjus » fel » poi- 
vre , quelques trancties 4'oigno^s , une gouflê 
d'ail , une racine çoupie eo zefte , faites^ks 
liouillir une demi-heure pour prefidi^ du >^oût i 
quand ils feront bien .cuits ,. mettez-lei '^g^>"^* 
Ur \ ôtez^n les os / 8c .à' la place :V9U5 . avei 
alitant de mie de pain coupée de longueitr 
& groffeur ^es os $ faites-les frire en les pafr 
fant fur le feu avec du beurre julqu'à ce qu'ils 
fuient d'une belle couleur dorée , méttez-ea 
un morceau dans chaque pied pour imiter l'os 
que vous avez ôté , dréflez-les fur le plat que 
*n ^- yous devBzt fîervir > mettez dèlËis une faUffe'pj. 
quante qui «ft la première que vous trouve^ei 
. à l'article des fautes. 

Pieds rfe Mouton de différentes façanu ^ 

Hors- , Il faut toujours faire cuirç les pieds de mou- 
d*œu- ton dans de l'eau pour tel ragoût que vous 
vjrje. vouliez faire \ qpind ils, font fcien cuits , /voiil 
^tez l'os, de. la jambe & laifle^ le pied entier'; 
fi. vous voulez les. fervir avec une faiîffe, après 
les avoir épluchés de ce qui refte. .de poil, 
mettez-les dans «ne cafferok avec un moscea^i 
de beurre , de bouillon , un bouquet de toutes 
ibrtes de fines herbes, fel j poivre ; faites-te 
bouillir à petit feu pendant une demi-heure ; 
lorfqu'ils auront pris, afflez ; du ttout ^ retires- 
les fur un^. linge propre pour les effuyer de 
leur graine j. dreffez-iêf fur le. pl^t que vous 
jdevez fervir ^ mettez par deffus telle, faufle qi^ 
vous jugerez à propos , comme à .là Hollan*. 
^ife I kVE£2^xxo}A^ hadxé^. & ^ utces que 

vout 
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Bourgeoise^ 
voui trouverez à l'article des fauflef» 

Fièds de Mouton en Sur-tout. 

Après les avoir fait cuire comme ci-defltis , ' 
irai» prenez le plat que vous devez £ervir qui 
doit aller au feu , mettez par-tout dans le fond 
u&e farce de viande telle que vous l'aurez , 
pourvu qu'elle foit bonne & afTalfonnée de boa 
^ût , arrangez les pieds deiTus cette farce t 
convrez-les avec de la même farce 9 unifiez le 
defltis avec un couteau trempé dans de l'œuf 
battu j panez avec de la mie de pain ; mettes 
votre plat fur un petit feu » Se le couvrez avec 
un couvercle de tourtière , & du feu deffus ju£ * 
qu'à ce qu'il ibit d'une belle couleur dorée t 
égouttez*en la grailTe , & fervez dans le fond une 
iaufle claire piquante , qui eft la première que 
^ons trouverez à l'article des faulTes, 

, Pieds de Mouton au Gratin. 

Faites-les cuire dans de Teau , & cnfuîte Hors* 
vous les mettez prendre du goût ^ans une d'oeu» 
cadérole ayec un verre de vin blanc , trois vre* 
cuillerées de bouillon & autant de coulis , un 
bouquet de perfil , ciboule, une demi-goufle 
d'ail , deux clous de girofle , fel , gros poU 
vre ; faites-les bouillir à petit feu , & réduire 
à courre faufle , ôtcz le bouqiTet ÏBc leS fervee 
fur un gratin , comme celui des langue» de mou- 
ton ci- devant ^age 68. 

Pieds de Mouton aux Concombres» 

Faîtes.lcs cuire & prendre du goût comme Hors, 
il cft dit aux pieds de mouton de différentes fa- d'œu- 
çons ci.devanr page 71, 8c à la place d'une fauf vre. 
fe , iin ragoût de concombres , comme il eft ek- Entrée, 
^piiqué ci-après. 
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La Cuisinière 

Mouton Pieds de Mouton aux Concombres en^fricaff^e 

de poulets. 

nors- , Y^yj coupez chaqut pied en trois morceaux 

^^* après les avoir fait cuire à Teau & ^ bien éplir- 

^^^* chés 9 mettez-les dans une cafTerole avec autant 

de concombres coupés en gros dez que voius 

aurez fait mariner pendant une heure avec une 

cuillerée de vinaigre & un peu de fel , pre{^ 

fèz-^les bien dans les mains pour en faire fortir 

toute Teau » mettez-y un morceau de beurra 9 

Un bouquet de perfil', ciboule, une - goufle 

d*âil y une demi-feuitle de laurier , deux clous 

<le girofle ; pafTtz le tout enfemble fur le feu » 

& y mettez aprcs une pincée de farine , môuil* 

lée avec du bouillon y laiflez bouillir à petit 

feu }ufqu'à ce que les concombres loient cuits » 

-• & qu'il n'y ait preique plus de (àulTe » met. 

tez-y une liaifon de trois jaunes d'œufs dé« 

layé^s avec de la crème ; faites lier la faufle 

.,î ï^ furie feu fans qu'elle bouille, crainte qu*ene 

• i ne tourne ; avant que de fervir goûtez s'il y a 

afïê? de fel & de vinaigre , ajoutez-y un peu de 

gros poivre. 

Pieds de Mouton au Bafilîc. 

Hors- Faites-les cuire comme il eft dit aux pieds 
d'œu- de mouton de plufieurs façons , cî-devant par 
vre. .ge . 7» , mettez-les refroidir ,. & enfqite les 
trempez dans de l'œuf battu pour les paner 
de mie de pain , faites-les frire dans du fain- 
doux iufqu'à ce qu'ils foient d'une belle cou- 
leur dorée , & les fervez garnis de perfil frit. 
Les pieds farcis fe font de la même façon , à 
cette différence que quand ils font froids , vous 
menez autour de chaque pied une farce bien 
liée avec de l'œuf , & les trempez enfuite dans 
de l'œuf pour les paner de la m^me façon ^uc les 
précédens* 
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Du 
' Pieds de Mouton àlafauffe Robert. Movton 

Prenez de Tbighon qac ' voi» côu{>ez en fi- 
let , mettez-lés dati$ uhe'cal^rèlè aVec un mor- 
cean de beufre j feites4e ttrire à^^Aoitié v met- 
tez-y enfuite les pieds de' nioiftoW'cèupés ea 
tfoif & bien épluchés,' Moiiifléz'âveC du bouil- 
lon , un peu de coiiiis afTairohiié dé iel, poivre ; 
quand votre ragoût e(V cuit , mettez-y de la 
moutarde ,. un filet de vinaigre 8c fervez à courte 
iâuflê. ' ' , 

Des rognons de Mputpns comment Us fervîr* 

Ils fe font cuire ifor le ^gril^i il Ëittt les ouvrir Hcrt-j . 
par le milieu & leur pafilèrâu travers, une petite d'œu» 

-brochette , airaifbtin€^ies de fel , poivre^ quand vre» 

,9s font cuits , vous mettez defibus une fauilê A 

.l'échalote. 

Les rognons extérieurs appelles animelles, fe 

'jêrvent pour entremets , ôtez la peau , cou. 
pez-ks en tranches , & les faites mariacr ^vec 
fel , poivre , ius dé citron , elTuysez-Ies après 8c 
\ts farinez , faites les frire , 8c ^ fervtz garni* dft 
perfilfrit. - : ' 

De la queue de Mouton. 
Elle fe fert cuite à la braife comme la langue 
de Bœuf 9 page 26. 

Queue de Mouton de plufieurs façons» 
-V Vous prenez dnq ou fix queues de mouton Entrent 
^près les avoir ftite cuire dans une petite |)rai^ 
qui eft Gorapofée de bouillon, > deux oignp^ 
^Scideilx. racines,' 111^ boiuquft de fines her« 
•bes , fel ', poivre , faites- les cuire trois ou 
quatre héures^ ; quand elles font cuites de cetje 
façon , elles peuvent vous fervir â différens 
changemens ; fi vpus voiikz les mettre fur le 
gril f' quand elles font froides trempez les dans 
deux œufs battus comme ppur une omelette » 

' Dii 
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[ Du panez.Ies enfulte . avec de la mie de palo ; 

I Mouton quand elles font toutes panées, trempez-les 

•après dans ^ VhmU fine . qu de la graifle 
ulu derrière, du ppt>9 qu'elle foit tlede , r6- 
•l^anez-les ujye' /ecpnde fois , & les mettes 
igriller à petit feu y ayez ifoin de les arrofer 
ifur le grill «aveçiil^ rede de l'huile pu graiffî| 
quand elles fojaif grillées de belle couleur .^ 
/ervez-les 9 fec pu avec une petite fàulFe claire i 
• l'échalote. 

Si c'efl pour fervir frites , quand elles (ont 
cuites & refroidies , comme il eft dit ci-defTus', 
pahez-les fimplèment dans des oeufs battus ^ 
tfempez-les de: mie de paÎQ.&.les faites frire 
de l^relle couleur , fervez*les avec du perfil frit, 
* * Etant cuites à la brUife elles fe fervent avec 

lin coulis de lentilles & petit lard , ou un ra«^ 
goût de choux Se petit lard. 

Vous pouvez auffi les mettre au parmefàn , 
pour lors il faut très-peu de fel dans la braû 
le , vouis pjrenez le plat que vous devez fer* 
vir 9 mettez dans le fond un peu de coulis , $c 
du. parmefàn rapéL 9 arrangez les queues de mou. 
ton dedus , mettez defTus ks queues un peu de 
fauffe & du p^rmefan , il faut les faire mi* 
j;eoter un quartld'heure fur le feu & paffer la 
pèle rouge par-defTus pour les glacer , fervez do 
belle couleur i courte faufTe, 

Queues de Menton au ris» 
{Intrée* Ayez cinq belles queues de mouton , met* 
téz-les cuires aved du bouillon , un bouquet de 
pé^rfll , ciboule , deux ^ clous de girofle , «me 
'demi-gbuflé d'ail ,' une dehii- feuille de laurier , 
thym, balîlic , fel , poivre , faitesJes cuire à 
petit feu , & lés retirez enfuite de leur braife 
pour les mettre égoutter & refroidir ; panez 
environ fîx onces de ris bien épluché > que 
vous lavez plufîeurs fois a l'eau tiède en le frot- 
'l^iot avec les maini, -mettez4e cbms une petite 
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Ifiârmit* av»c 1» bouillon qni tmof ;a fervi à wHu 
faire cuire les queues ^.pafleau.)es5au.tnnit fiiasMoufiftA 
le àépBithry' èdisUi.n'/ énjavoitcpoliit aflès 
vous en tnettreis'iini peu: d'autres, éites ciiîrt 
le- ris à petit feu V Ai ! ùokt iqu'il reiffie bîeh épa£l 
ikns être trop 4Éuit^ quand il 6ra â moîtU 
Êroid y vous couvrirez le fond du plat que 
vous devez fervhr avec un peu de ris 9 arran* 
gez les queues delTus fans qu'elles fe touchent # 
couvres-les avec tout ie restant dii ris en leur 
cotlièrvailt à chacune leur forme de queues^ 
dorez un peu le dèfTus ^vec de Toeuf battu t • 
Mettes le plat ûir un peu de Rendre iChau^c f 
de un couvercle de tourtière couvert d'un bon 
Teu, laiflez-les jufqu*à ce qu'elles foientd*unc 
belle couleur dorée , 8c que le ris foit en croû« . 
te ; alors vous panchez un peu le plat pour 
.en ^goutter la graifle ; . efru3rez les l:kords ' 8c 

^«^^^^- '>•-:> 

Queues de Mouton 4 /û Prujfienhe* . ^ 

« Prenez quatre oii cinq queues de mo«ton h ^ï^^^^*»' 
*l^moti\é d'un chou 9 uoe. demiftivire i de ipetic 
*^lard , faites blanchir 'le' tout uoc quaift-d'heure 
â Teau bouillante 8c le retirez à Teau ftaîche « 
prelTez le chou 8c le coupez en plùfieurs moiv 
ceaux que vous ficelés chacun dan& leur parc 
Viculier ; Côupcz a«ffi le petit lard en plufiiufi 
'morceaux Tafns les réparer d'avec la couenne', 

Îcelez les / mettez les quèuetf -dans^le^ font! 
'une petite marAiire y les clfôux j le lard i8c flic 
•gros 'd.ignôns par dfeffiîs V ^ûh biiiiqfiet' de peic 
-fil, ciboule, deux clous -dé girofle , une demîu 
goufle d'ail , une très.petite branche de fei. 
nouil , peu de fel gros poivre , .mouillez avec 
du' bouillon, faites cuire à la hf^iùt^ii^^tt^i^ 
petit feu , coupez de mies de pain en rond 
de la grandeur d*un périt écu , pafTez-les fur 
le feu avec du beurre , jufqu'à ce quelles foient 
d'une belle couleur dorée » vous les mettes 

U iij 
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Du égoutter;rin«rtc8 une bonnei piocée i^tànal^ 

$/louton Jans lebeurce- qui .reile de* croûtons y faites* 
la. i^uilîr/8o!]nouiUez| avec du bouillon de b 
cuilibn des ciioux' &! un filet de vinaigre ( 
faites boniUifeîuné jdem^ii^uce: pour que la : fa- 
rine ait le. venu de cuire , > & que cela voKs 
forme un petit coulis de bon goût , dégraif- 
fez.le & le paiïèz au j:amis. Quand les queues 
feront cuites & qu'il n'y refle plus de faulTe f 
mettes- les égoutter^ efTuyez le tout Jivfc ua 
linge , dre^Tez les queues en tretnêlies4<^ choux. t 
les oignons autour , le* lard. & Içs r^roûtoils 
pa^ demis les choibc : >(ervez la faulTe par<4«fluffp 

Queues de Mouton aux choux à la Bourgeoljfe^ 

Zatxii. Faites cuire cinq ou fix queues de mouton 
dans une petite braife légère , faîte avec un 
peu de bouillon , peu de fel , poivre , un bou. 
quet de perfil , ciboule » deux clous de girofle » 
une dcmi-goufle d'ail, faites blanchir un quart 
• d'heure à l'eau bofrillante la moitié d'un gros 
chou t retirez-le à Peau traîcjie & le preift z > 
ôtés-en le trognon , hachez le chou ; coupe» 
<n petits dez un quarteron de petit lard ou 
une demi.livre » mettés-le avec les choux dans 
Hun petit roux fait avec une bonne pincée de 
Êrine & du beurre » paiTez-les eafembU 8c les 
mouillez avec tm peu de j)Ouillon fans felt 
laiflèz tuire une heure à petit fyu jufqu'à ce 
^uç les choux & U lard foient bien cuits & le 
ragoûr bien lié 9 mettei égoutter les queues ^ 
eflliyezles avec un linge , drefTez-Ies dans le 
plat un peu diftanciées les unes des autres j 
couvrez chaque queue avec du ragoût. Serve» 
chaudement. . . 
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chapitre' V. 
DU VEAU.^ 


1 
i 



Détail de fes Parties. 

LE Veau eft d'une grande utilité en cuiC- J^^ 
ne , .fournit de quoi diverfîfier une ta- Veau* 
J^le \ voici les parties dont nous faifons ufa- 
ge 9 la tête , la. cervelle , les yeux , les oreil- 
les , la langue y la irefTure qui . comprend le 
moût » le cœur ,, & le foie ; la Êraile , les 
pieds 9 le ris , la longe avec le ca(i , la rouelle 
avec le jarret , l'épaule, le collet , la poitrine» « 
le tendron , la queue^ les filets ^ les rognons % 
la moële , dite amourette. 

; S^ là tire ie. Vtau ^ comment Jitcvînï^iodiâf^^^ 
r Après lui avoir ôtélfes mâchoires^ faîtes- la jj^^^ 
^égor^r une 'nuit entière dans Peau, «près m^^^^ 
«vous la Éiires blancfiiir & cuire avec une eau ^^^^ * 
l>lanclie : délayez dans une marmite une fJot- 
^née de farine , faites bouillir cette eau avant 
'^e de mettre la tête dedans ; affaifonnez-la 
<le Ce\ i poivre , un .gros bouquet garni ', deux 
oignons, carrottes ,. panais $> quandla^cête elè 
bien èuite , nnetrea-Ia égomter >, décoMvréztb 
cervelle & la fervez .dVeciuoje faulTe au vlnaii- 
'gtM f VOUS pouvej.xtujji \4piandit\k led - cûiteV 
Yoittine ci .devant ^4 < la . ( feuvir avec ; pUideui^ 
£auffts différentes , comme fauffe à la pafr- 
vra^gde.^fauâê à. la ravigoci, faulfc» à l^ta^ 
lienne. . . , , . pntr^* 

,. o.4y*z june fêtç jde ypu -avjcc .1?. .pe^u b^ei^ mets 
l>lànche 8c. Wfl (^^K^^dée >:^t))evez|^ pçau'^f froid. 
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Du ;deffu« Ja tête , & prenez garde de la couper r ^ 
Vtau • Vous defofTez en fuite la tête pour en prendre \ 
la cervelle ^^ la langue , les yeux 6c les bajoues « ; 
faites une ferce avec la cervelle , de la rouelle 
de veau , de la graiâe de bœuf , le tout haché ' 
très-fin 9 afliitbnnez avec du fel i ^os poivre t 
' perfil *, ciboule, haché , une demi-feuille de lau- 
, lier , thym ; 8c bafiHc , haché comme en pou* 
dre ; mettez.y deux cuillerées. à bouche d'eau- 
de-vie , liez cette farce aVec trois jaunes d'oeufs t 
"& lés irois blancs fouiettés > panjeiç hf langue. y 
les yeux , dont vous ôtez' tout le noir v les , 
bajoues ,* épluchez \^ toujt prdpiiem,ent;* après* 
VaVblr Fait blanchît à l'eau bouillante , & les ^ 
coupez en filets où en gros dez ,* .& les nxelez ' 
0^ dans votre farce ; mettez la peau de' la tête ' 

de veau fans être blanchie dans utie cailèro*. 
le,' les oreilleV ien de(!bus , & la ' rempiiflèiB 
avec votre farce ; enfuite vous la coûfcz en 

la •piigkîir comme mve ' bôurfa , fic&lez;.]a 'tei!î 
autour en :Uii redonn2Di fs foiffie naturelle , 
mertez.ia cuire dans un vattfeau jude i b graiU 
deur i avec un demi-feptier de vin blanc» deux 
•Ibiï autant de boutldon*^ un bouquet tle rper» 
f\\ , ciboule 9 une goufiè d'ail > trois cbus de 
gHX)âe 9 deux racines , oignons , fel , poivre ; 
:faites4a cuire à petit feu pendant . trqis rheu«. 
1res , lorfqu'elle eAî cuite, mettez,l)â .égoutrer 
de>^& gratflt & .Ï9S\xyAz bien avec ira linge i 
«près avoir 6té la ficelle ,- pafTez tttie i partie 
de fa cUtilbn au' travers*. 4*^n tamis , ajo^te9^ 
y'Ut¥ peu de coulis fi vous . en avez , fie y 
mettez un filet de vinaigre , iaitesJa déduire fur 
le feii au- point dHine'&ufie , .fervez fur la tète 

^ . : . de veau. 

[, Si .vous voulez- vous ^rwiç^^de-, cette tête 

J/' de. .veau pour entremets froid., ilfaudroity 

\ mettre rfâjis la çiriflbii titi p^ti plus de vin blanc^ 

•^ ' fel V p^<iiWe ^ 8c' taolns de boiiîUon % laiflez-lk 

refroidir d^s (à cuiflôûi 8; fervez fur une fervi^tte . 
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1/ .féteÀe^ P'çauijafûinte Meneh^idt. ^ y^J^:^ 

Otez^en les mâchoires & coupez le. |iuj|feË.u 
jlifqu'a.u pris des yeu^ ,. mettez, la dai^ une £ntrée* 
mafmîte àvec^ dé Téau fie la faites ècuiiier com- 
me un pot "au feu ^ -«îrfuitc vous y mettez un • ^ • 
bouquet de perfîl , ciboule , deux goufTes d*aU» .., ^ 
trois clous de girofle.. Une feiHUe <le laurier » ' 
thym , bafilic , fel .,^ poivre ; ' lorfque k.jêt^ 
ed cuite ^ vqus ja^tirez ^qs l9<bi^n égoutteTf 
ôtez les os qui font fur Ta cervelle , areflêz-ia -- 

for le pFar qtie véûs ?^cvez fovif ,i iilêlîl*fc futrçjTî 
-éoùtè'lit tête une- feôlre'-ite''te*«'façôft^^ «met-.; jj, i 
te!z^ dans une caiTeiPôle uh m&rceau de(beurr« 
un peu plus^ grios qu'un ceiif , deux bonneè piû» 
cées de farine , fel , gros poivra « trOi$ jaunes 
îî'œufs , deux <:i/illerée9 de vinaigre.,; ^délayes 
le totrt'ènfetnfele y -Scy -ajôtiltêz uil^;déttiiitenre 
ile bouillon '; -faîtes iki^ là AuflfePfùl'^lfe^étt^ 
cfà'ellé foîr ti^n ' épëifl¥ j;Ri€*te«;ttî^ ïpârJtout 
tîéflîïs' ; fa ' fêté \ pWéz?:fai ^dé^'Wiîe ♦dè^^paîrt-i 
^rroTez ip^ès lâ'lsW'ëeJ''fàiri*aNeiîîun-f«etf-dé 
beurre , faites prendre couleur au four -où 
deflbus ua CûiiverclçL de tourtière qtii foit aflez 
élevé pour qu'il ne touche pas à la mie de ... \ 
pain ; quand elle fera'de beîj^ WgfeurVor^e, ]\., .j -^ 
ipaclitz.U pldt pour égontr^ 
les Î^qV^s vfervez daiî's le'fond iSne faufe'piqi^^^^ 
te^qujEL vous trouverez %^ preM'îerfe ià' 1 article "dèi 

î- • Aprè$ frn «vok^ ^té c^ qiti^ e(i m?uv^is>, yous Hort» 
les faites- bflan'cJiir& ç^e^dans ttne ^raif^ faire d*ceu Vf • 
avecjvih t>laitC!4 •bjjurillqnî.f^P/hoùquef. garni/, 
fel'^sl^yrei flufliAi)? j^î,Q^ur|B nlWf pWi 

les itiett^ à. la feifttc .MenehouIt^^jiPai^çlyjp-^ 
faîtes.Ies grillef 3c, &rvez defTous' liriê iauifc 
i ia j^oin^ rétanf cuiu à la braife commt 
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i ci-defltts ^âis «fis .fervent avec différent. x^o&tg- 
' comme concombres ,' peiliti oignohs f' ou ua 
ùApkén* ' ! ' - ' • î " .' ' .' - .. ..'^' 

Latip^e dè,Fea\t di ii^érêntesfaçonu ■ ' \ 

S. La langue de veau étaat cuite à la brai& r ft 
re^^rt âuifi de différentes façons , 8c s'accommoda 

de la même façon; que ka langue de bœuf. Vûyes 

lâ^e de bœuf,* page i<S. { ^ 

'V' ! '''terVeilë'dé Vtda % matelote: ' ^ * ^ 

s.ij''Pi:^er! deMx..çeJCVç^fts^d6.v4â^r |àiq^-bf 
pç^dégocger d0n%4e Te^fM 9 : {«.&ites jC^ire avec yifi 
4>)ancl9:'bouillpn^i f^i'-poivu-et un boqq^u^r 
ggrniv (Vous:f2(ire$ un tf^goi^t de petits oignons 
Jk racines .„ que vous faites cuice avec bouillon ^ 
fun .bouguQt garni , aiïâifonné ^^..boa ,gout 
^1 )ii. âfi .cojilis % ft rve^*lek aut<:(uif Aps, cervelles^, 
yo^s povVf«">Viffi la fcrvir. de .'la même façQi^ 
'PvecL'difFér^JW.-.fagofiti ^^q^t^fm^éf j e//ç fe 
fert ,^ncfi$e 8{>çurç \ e^tremçt^ quand . \ elle ' eft 
jtf^aifini^e,./aiw-la f«re»D&iefvee garni deperlil 
Çritvv'i ■'.. w t : • 

• ' Cervelle de veau au faleiL 

- ' Ayez .de^ûç, cervelles de veau que vous faîtes 
^degOirger.àl e^u tiède., mettez-les cuire avct'nn 
peq de^&oùjllcfn'^ ^deux on' trois CuîUf fées' d4 
yînàîgre blfnc » un boiiq^iet^àe.pcrfil l'cibbiîfc^ 
une gouflc d^'art ; trois 'clous (fe giroflef ,' thyirf ; 
laurior^i^bafilic ; la cuifTon faite , cpiipéi 
chaqur^^iibtWaa aV 'cér^c^^^^ éii dèto fik les 
tr«mp^i dans Une pâte feitc avec deux paignées 
i de 'Aline Viéïayée avec une cuillerée d^huile , un 
^ittîi^fetHîéi^rfe'vîA blanc'Se dû fel fin | faites-ks 
frf^ èàniàxi ^li-xîo*x ; i)\»fetitt ce qà^e^foit 
d^u^e'befleVrôuîeàt dotiez "Scia^âieiMoqitiiae) 

i ;,i .1 ,3.:.' «L'i '. ■•■j »:'i>» Xi "1 .> i-j V j.f 
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Of&lfUs de, VecH d§. plufia^rs flacons t, fîUsfe ^ 
. firv^nx ÇNtc différente f fmÛes , quand elles ... ;"^. 
' fonçait^ i^f,^^i:^^q(f^^^^^^ ^ , .ii ^^^^ 

Prenez des oreil^s .bien^haudées que vous d'oeuvre 
faites blanchir & les épluchez après , pourqu'il 
lie rèftè j^diiit Hc poH , fekei la bïaife^de ^èttc . ^ 
façort'r^nié^tés dans une petite ' marmite <le bon ■ - . 
l)ounïorn,'un de'mi-ifeptier de vinr Maftc , la- - • 
•tnoidé d^unt citroh touj)é en tran;ch^ yAA peau - ^ • ' 
^^cêe'f-W^ftverjiK eigrain ^'-^ vous êtes-d^n^ ^...-^ ï 
-le WrÂ's^'iÛn boiiqijeti garni V Tel , ^ quelques 
'racines -^^ faites ' «uire dedans^ ies'i ^ordllési» 
^c6\i4KzAtï de hixèkt de la)fd^ C'eft c^ que IVin 
•ippelle birdife 'blanche.: ' : : ! . : 

Oiiatid-éliès fÀut cuites , ferves avec fatiITe 
'piquatlrt; ;j f •' ' • ' ' '•' 

t; Qiiahd clîWfont Cttîties, vous eh faities'auffi 
'dèis ttîènùsjdi'oitsf Vous pouvé* ericore^Us farcir f 
'les- tféttipa^' dans tlW"ééUfe 4>attuS , ^ôUr ^es 
' partir éjhMï^fik^ .^ j i -î ' ; - ; . . , ' - ^ * 
'î Dè^ïelle^fâ^oiiQMé'vôws lesnïettîéss fàitctf- 
tles towîofil:?^ êOkè à là bVaîfe aiiparavailN ' - 

. , . ^ yrewj,^e.,Jçe,auafi^,^pois, , . 

' Pren|?,*n flH^tre qua, v^uSf^ifes boui^ir un Entrée. 

>inome^it 4i'fay[Ghiau,de,j ;,.&;les.^étir452 a. J'e^u 

jfeftfch4e.,}jqu^ft4^j^Bes.fcnjti^tt épîjioWiîS faite*. 

. ie^-r^Bk^iîlveç.^ .^puiljipmrîçbir.^ juoi ^p^ia.de 

citrro jflU: fvjîrjw9:f|? .grm ^» ?>y. * P9Îvre , jun 

bouquet de per/îl » clous de girofles , une pointe 

d*ail, iHTe^fëliiîlé^dè' WtiVîtr; qiikhd 'elles font 

,f^t^ 5^jb!anç|^s vous Us ftrvés ^veç le ragoût : ; 

'dô'^qis <{uï ^ujlt,:,P>:;pri£8^'un litron !&. demi de 

péyt?.j?ois ,' ' qjue vpus pafles (br le feu avec un 

iporc^^'4 de beurre^ ij m bouquet de perfil , 8c 

.ç^.çmîq^yojefti^-Xî^riç^. pw^ f^nhFj* 8c 

• Jf P/pU.es pi'oîji^ lii^s JSt , mojrié bouillon , f^jtps 

^fMfÇ 4 vPÇF^>iCs" V,, .quand, iU fcnt; cuît^ 

^IJlctr^zijr ^ûfjçjÇftijiaie '^ae, noix d;e ftici:^ » 



Digitized by VjOOQ IC 



i 



Pmr— ? g4 .. La Cuisinière 

Du «tfped cleTérfin,fÎY^i^dveEdafci>uli^'menê«ièà 
Fiai/, une diHlef^ç' , que votre ragoût ht fok'poiat 
., .. clair , & fervés for léi ûreiHes de v«àu. ». 

. Pr^neit, fis ioreilles de ^au bien échandées f 

^ Hors-, faites,. ]^biaachir un demi-quart d'heure, à. Teaii 

d'œuvre^5ouill«nîli.» retirés*ks à Te^u franche : poux 1« 

ou En i^îuobe^ ées ppiU qui font ref^s r. met;é$-J«s 

tremets,jç||jre ^vec ua verre de via hl^nç t &,j4eux fpv 

•«ii|tat}l;4e^uitU>n «iCQly poivre 9 uq:l^9aqtt«t dj» 

^perfil a^ cil^oUie. 9 ;uae gpuife d'ail i! deu^v: .^Ipi^ 

.de gi«;qifkt„i.ufte dwû-ftuille .4e Wrm% îbyai^ 

bafilic , un peu de beurre ; quan^ ^\\t& [Ottont 

cuites vov^ttez-lei égout;ter,jfM|es ui^ef^rqfiavec 

une poignée de mie de pain , que vous^ faite£ 

àfSéch}Bit{Cux tefi^u ^y^it|idt<9i*reBtiçr àe lait» 

, ^Q p^u 4e Ff^oinaie^de^^y^re rap4»<Qurf^ex ji^tç^^ 

. €fi qm\2i inijB.de(paiii.4>it bien épviiflft, fn^ttez-fci 

refroidir , & y mettez enrultâù^a p^U.df beiurre 

9yeç] .qièâtr» iaunes d^iKiifs cnus ^: , pi^^:|-ïes 

enief^i.^Ije ^ ; en; /arçjiÇrés te dedans des Or^^lei* ; 

après vous tremperés tes psifillesdans^u beurre un 

. peu chaud pour" tes" pa^er moitié mie de pain 

• ' * • & moitié ' fi-omagé • de gniyère râpé , mêtés 

enfembïe , an'angeas-les dans le- J)lat que vous 

-devek îfewjr i fâifesUeiir f^tthârik un* belU 

coirièur" dorée defïbus'im couverete'denfbiJîtiéri t 

tfluye^'les bords dû plat* Mr^fea ftrtis' fauflfe, 

Hor$. Faite^ ' blànctiîr k l*ed4 boùUtante qu4tr^ 
4*œuvre oreilles de vçau ^ fendés-lës j)ar k-gros bonjt fàias 
ks réparer |^ 3c pour les faire tenir ouv&rtés dans 
leur lai'geur « vous y pad^re^ à chacune ^ne 
brochette ,en travers ] mertei-fes ^x\.% up^ijjjetîto , 
xnaf mité çôijr iesi faire eiiire clela làëme fa^oâtfti^ 
'les précé'dehtes i quand èRc» ictonï iliitèt 
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beurre. cHàûà'Sç les panez de mie de paîii p (aites- 1?m- 
l,és 'jgr'ill^erjÇii les arroiant légé'repient av«^c I.e reftç Feaùl ^ 
du Ibeurf^ o(i vousles ^vez trempées ;• quand^Ues, 
isyropi de. belle copieur", feryw-lés av^c une faufï^ 
clàîre'faîtë avec un pfU «le bduilïoç , du vierjui • 
échalote hachée , fel » gros poivre. 

TreJJure de Veau à la Bourgeoife» 

^ c Prenez la freflure ,. gui c^mpr^en^ let^mpû ^J^ . , i ^. . > 
cœur., ètUratCv^Pi^ vpfisfoopéf parmofce»U3Ç|f ' (* 
^ faires]4égorger daiis Teàu frqid» fcblancbirui^ .i,ii: 
^on^ent à l'eau boitillante , i^çtçés-Ia après xiaBU 
i^ne cafl^oic Vec un jncirceau de bon beurre» lu^ 
bouquet garnt, paÛes-Ja iur le feu & y mettes un^ 
pincée ^e farine j , X9puijlez apris avec à^ 
BouiUq^. i V !• ' L .i . 

Qu^ij^^l^ ragoûtj ipilj cuit. & âflàifcinné de boça^ 
gOÛt,i mette?-}r yne; liaiVçD dei trpis iançies 
d;œ*ufs, délayfiLZ ayjpc iin pcf He^jait, faites Ji^ey 
fur le feu , jPi.^vaat gue 4s/ervir m^t^^-y ur 
Çïet;.'de..vçjrj^.:'^ /, t.^: ,.? j^'.^- , ^ ;,.;,,• 

* î - î ; Fomde Vtàu de différenteisfaçbhf.^ ■ -« î» ' 

' ' H' fe met commiinémeat cuire à la broche » Hors- 
piqué de petit iard , & fervez dèflbus une fauflè «^'«uvxc . 
au petit maître." , j . ,. . j^. .'. :"(' 

d/t /e /îz/r àujji cuîrè à là braiié comme la 
Unguç, ^e;-.,JDœ4iC,^page. ^<$^ piqué. de^-g:os^^. ,.tt 
Ur49;is ; qi^aaii} e/| ci^'vous le fervez auffi avep ;^ ,... ^ ;^ , 

•J) ' ') Joier^ Veau^âiSétuvfki >'.' \' i» .:l"i 

' 1>rçnçVuilfoie bien'Blofià,'ôtèz*èh les nerfs, Entrée* 
8t4e coupef eh'traiichés'dè réjjailT.ur d'un doigt • 




ibnf '' d\fti\h^^ii''):Sié ^ retôi)fhei ïès ' ^ouif 
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^■1 ni^ ng La, ÇvîtXujtKt 

"'-.Pu^ aprè^Hc la poclé, 8c mettez cuire avec le^beum^ 

Vâi^^ perfil» c^ibôule , éclialôtéVàne poiiitc|(t>tf » li&. 

•* "* ^ tout haché , rèmiié dans U poële, mettez-y îiiiV 

J)irlcéc de farine j, 8t raôuiirez avW un 'deWîJ 

fe^tkr de vlnV&ite^^oulliir'uii inftaât là faûfle^ 

en fcrvant un 'filet de vinaigre; ,'* V .•.'• 

Fox> Je Veau à la Bourgeoifcm 

Hors- 

^.œuvre \ 

ou cni 

to^c» . fcà'fÇz les {\irlefcU,&ymettez une petite pincée' 
flc feritié , môuinèi'avèfcijn'vérré d'ë^u , 'autant 
&t vin bbhc ^ fei;,'" gf-ôs pbWe v laîffez'boniliîr 
ûhe demi-heure , Héîayèz^ trois jaunes d'œufff 
avec deirx cuillerées de verjus ; quand le foie eft 
cuit 8c qu'il refte peu de fauflè , mettez-y la 
Bàrfon\ faîtes Her 4jiy bdàîîîïr. Et fervez. 





fe' taiertez tlàWff une pc 
beaucoup d'échalotes hachées. , ùh mbrccau de 
beurre,, fel.,\grpf.p6lvfe » faitesle cuire i petit 
^ feu ; avant ^ue de le fervir , vous y mettres 

, *' ; ùûe cuilleVée Â bouche devinaigre, 

FoieJe.Veauenxrépine» ' :'" ^,1 '*" 

Hors-*' Coupez Vfl'^etît'dezâ'eilx'grosioîg^^^ ^ 
d'oeuvre Ifet ïnetWz d^ànè li rie Cfaffirblè àveé un moTces^ 
ou en de beurre pour les paiTer fur l'é^^l^i fiifcjii^ 
Crée. ce qu'ils foirnt^cuîts «/lia^ei»\in foie de 
^. ,\, veau avec froi^ quarçeroaç ,de §raifle dç bœuf « 
•" ' 'enfuîte mettez-le dans bn portier'» avec rou 
gnon ,'qu^ vous ^véz faft f;ui(é ^^ juii©, "mîç (Tq 
paiû.deiîechée fur .le ttu aveè*^\^*'d^Hiijiçpti^ 
de i^t ; pçrfil, cîbôfiJe , ..cfi^^pîgpô'rïs ^oRjîf \ ^ 
îel , grbf poivre , <j[uaj;çe^raij,n^:cÇ^ufs V^ÇC . 
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fcïe^..p/^^z une lîipyeone; c^afktolkn tjietpeç d« 

ba^cfe^;dç :!fijr^. daii? W foç^^Srùne crépine 'devrîêaM»^! 

côclion 'dçfTus que yous aurez jait treippér une " ' 

demi-heure dans iWuTraîch'e 9 ik bien pceiteè 

â^^^ ' ^»§? ' làiaio«* i f our *é» ifaiire* ibi^ir ? J^àa^ 

mettez dans la crépine toute votre farce , 

uniOér tons les bor^s avec de l'œuf battu pour, les 

fair43 tenir ^ei^fenible , couvrez. la c^fTeroIe: d'ut^q 

feuille de papier', & d'^j^j /CQ^ver<5^,,J faites "*'- 

çuive à-petit Jei^jC^tre^dçfûcjceqdre^ cteH4?^ J*^^' 

4dant une, 4e.çi-)ip^re ,."ê|ijuite,yQus,egQ^j:tez Jf^ 

^raÛTe r Se tir«a,èn ^ouçeyr fur jtn Ung^.çîanq 

vôtfe cVèpine- pour ne la point' rompre ,''',& 

refTuyez du reftant de fa,|raîfre , dreflez fur le 

plat que vous devez fervir , mettez-parVlefrus une 

bonne fàufTe un peu claire où vous auree inisune 

4emi-cuiller<(B dp yerjus, .:/.;,, 

■ '■ Foîè dé. Veau à, Vliàlîthnej- ' ' '■-- 

' Coupez iJft^foîetfëVeaîi en fïleb*fôiît minces i. -• 
ave? du perfil .. ciboule , champigndrfâ, Ufl^j, ,^„,^ 
^etirf.gbiî«è'?W4dfeii«^ileliMôtesS lc//tèut?,'^"f * 
liaché' tr^-fin , iftfé' demî-feûillè de IrfuHer i ^°^^^' 
thym, bàiîIîe'hîich^SjCbmmfe en poudre j prenez 
une moyenne feaffèrole , iiîettiez dans 'le fond 
kipt couche de fiîetis cîè foje-dè Veàù , afTarfonnez 
^ar'deflus :avec Iki'^feF'^,' grdi^ poivre ^ huii^i 
îtxik% ' , ■ uh peu de »'tfe^es ycfs:- ^finè* herbes > 
todtînuèz de " pittéfftçoi* jtffqu'à <?e ^quë vôitè 
âytz èiipfe3^ toW fô 'jfoié '•cn-ï'^'i/TaifoflWaftt 
à chaque couche 9 comme vous a^itfalt 
à la preçiifte\5.'J&ites>le;,€uir«*AiPetit feu 
pendant une heure y eiifuite vous le retirez 
ift Ja. çafftcole, î^vec: une .écun[M)ire , dégra^ez^ . , * 
iî|.6ui&:.K m8tr^?rfc >i}n5 îtrè^r^y^tit, iRprçeav .de^ , , - ,, i;^ 
J^;r4 /nvi9ié^.4^ lfa4n« f ^yec^^iie^ dpmi'rCi^ijl jerée 
^oboû^hf '4ft^. yermvJp«:jWni';SHt dÇ vimjjgT^;^ 
jfait^.^ift Ja\fa<^{re,ftii.][e. feut gi> ,^^ tour/ianf 



Digitized by VjOOQ IC 



^Œ=S-8?^ ,^ ,. L,A^ ,d U I^S\ N i ^^ R E , 

2>M,.t<; '^oilsy djouVe/ez un''peu He lli^ J'méWci'Ie 

Fl^flii. 'foîe'àans la faufl^ p^<iur le faîW çh^ûfreij/ djf^ffe^ 

dans le blàt que Vous devez '{àrS/ù*,^ "^' '/.** ' 

P^fkt'fraif€id^V:Cuu & de4.ple44iv çomme$»î'û^ 
. î 'î .« ' accommoâtr, ' jr ^ .. • 

Hors- *Ife^«*înçttent de la même' façon '8ç Conrcht 
^»jg„Y^g cnfemble ; laYaçon la.plu$ commuhe'&lk plus 
pTBtiqKéc ejft au Aafurel. " ^ ^'' y . ' ' y 
' ' Vdus les feltes blahcHir & cti^dafis- un' blanc 
de farine Vc&mmê 11^ eff expliqué H--diBvant^pèrur 
la tête He ve^ • '& feirvez'demème. VoyeJs^pâJEfe 

. -. '. ■ ' . • ' .^;C ( ; ; j-: f ;.- f- ..." 

Frû(/i Je Feou Je diffdr^nfes façonsm 

Hors- Quand' elfe cft' cuïte, comme' je viens de 

j^*çgyyjg l'expliquer , vous la pouvez fervir tîë ^differentci 

façons ; Ci vous voulez la .fi^i^iç {rite ^dégraiflcz- 

la 8c la coupez par petits Bouquets , trempez-la 

/ . , dans vne pâte^Q la Ai^Ç^&ii^r;^. fjftfvfz^amide 

^ . • '. Cerf e pâte ftfoît^a«e1J^alJr^9s^ï^çafRrqjc 
• ^^euxpoignée«:de..feriHe, iM>6:Ci|iÛfrée à bouche 
d'huile > d» fel.fin.., délaye^z votre p^te jufqu'à ce 
jqu'ell^ coule de la cuiller fans être (Cl'ia ire. 
^ . Vous lappuye,:^auffiXetvit ayecdifférjente fauflej 
fluand çllp eft fuiçe ^acs. ljn:Wa9ç.,, dégr^ffea.la 
fi, y €Pupez par petits J^oiiqnets , faites-la hoûiî- 
JijT: ,i petit < feu fift\^' I^. fsi^ÔV ojî) vops la^ ;YJ^plé; 
Ârvif i: ,qu!eBe:ïoitî 4'ùji bpo-^û|j-.^ ^biçij 
déj^raiffîe. : <( V ^^mr-j , £i"'rni'i c.»^r- ""; 
» V^ \Baîéii^i^déJrà^e'd^.Vreari^' \ i^ ; 

Hors-' • Faîtes cuire t/rfe fraife de veau avec dé r.eaif), 
d'œuvre'du -fel , ùjrî bôu^èt deîjje^filv eîboulè ,' àetà 
•^ouires- éNi\\ ^ûhe" feuille Tàe'lâfcrîét'^^thyftj'^ 
i}àrUib -,^ tib^s dûus* de'^gHt>flé >^ qu'iii^ «lie eft 
îcuiVe'V^<tif^tte2^.}a^Ugi>ilt»br^ & la r.ilég](aifl^^ 4 
roupts-'tl^ par fretriài bèa^«^i» lait lama 
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Bourgeoise. 89* 



mariner une heure avec un peu de beurre 9 deux Du 
cuillerées de vinaigre , periïl , ciboule , Viau» 
échalotes , le tout haché 9 fel 9 gros ]^ivre , 
Sûtes tiédir la -marinade i enfuite vous étires 
tous les'petits morceaux de fraifes & les roulez à ' 
teefiireed faifant tenir les fines herbes après ; 
quand ils ferbnt froids , trempez-les dans de 
Tœuf battu 9 panez de mie de pain 9 faites frire 
d'une belle couleur dorée. 

Fr(Afis de Veau au gratin de fromage* 
Faites çt|ire une fraife de veau avec de Teau. Horà 
comme la précédente 9 quand elle fera cuite d'œuvre 
)Bc égouttée 9 dégralirez.la un peu , mettez dans ou en- 
tine cafTerole cinq ou fîx oignons coupés entrée. 
dez avec un morceau de beurre 9 palTez-Ies fur le 
feu jufqu'à ce qu'ils foient cuits & qu'ils 
commencent à fe colorer , mettcz-y une pincée 
de farine 9 mouillez avec un verre de bouil- 
lon. 9 une cuillerée de vinaigre 9 mettez-jr la 
jFra^re Bç Î9 faites migeorér cnfcnibîe ; julqu*à 
ce - que la fauffe foit bien liée 9 fîiites un 
gratin avec un morceau de beurre 9 un peu de 
mie.de pain & autant de fromage de gruyère > '- 
jrapi 9 deux jaunes d'œufs ; mêlez bien le tout 
êitfemble , & le mettez dans le fond du plat 
guc vous devez fervir 9 faites-le attacher fur 
un petit feu , enfuite vous avez' des filets de 
itiiê de 'pain coupés en long 9 de largeur d'un 
doigt, pafleî-les avec du beurre ,, drefTcz la/ •.•^y'k 
fraife fur le 'gratin , les filets de paijr) autour 9 
mettez dansr^ne aafTerole gros comme la moi- 
tié d'un œuf de beurré 9 avec une pipcée de 
farine ,.un demi-ve.rre de bouillon , une cuillerée 
de moutarde 9 ^tei lier cette fauffe fttr 
le feu, qu'elle foit i^il peu épî^fTe , ^nettejiJa 
îur la ir^ijfe 9 panez tout ie déffus- moitié ir^ie 
^de^Wii^'Çf moitiffrotoage.de gruy^^e r^pé , 
Ï4W PHil^Ke, fgfileur. dfflçnw ;uîi/C9ttvtr<;ie 
â« tourtière } il faut qu'elle ibit d'un^ belle 
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La Cuisinière 

Du couleur dorée 9 & qu'il ne rede point de faufltf^ 
Veau. Pieds de veau de plujîeurs façons. 

TT I^ pieds de veau fe font cuire 4e la même 

., ^ * f jçoo^ que la fraife ; H vous voulez les fervir 
*"^".<ians leur naturel , quand ils font, cuits. H^ 
ëgoutcës , vous les fervez chaudémei^t avec du 
£e\ t gros poivre & vinaigre. 

Si vous voulez les mettre en fricajfées dt 

poulets. ; , 

•T Coupez-les par morceaux après qu'ils font 

^t * cni%5 , & les mettez dans une cafTerole avec un 

*0V'^ Jijo'n morceau de beurre , des champignons , un 

^ bouquet de perfîl , ciboule , une gouffe d'ail '^ 

' . deux échalotes , une feuille de laurier , thym ,, 

balilic ,, deux clous de girofle , patTcz-les fur lé 

feu î mettez-y une pincée de farine ; mouillez 

avec im verre de vin blanc • autant de bouillon f 

aflaifonnez de fel , gros poivre , faites bouillir 

une demi.heure à petit feu 9 la fàu (Te étant 

trois jaunes d'oeufs délayés avec une c^uillertée de 
vinaigre & ali'tSnt de bouilloii , faites lier (ànk 
bouillir , ^ Se Térvez. , . ' . 

Hors- f^j yQ^jg voulez I2 s fervir en Menus drorîts, ' l 
.œuvre Yq^s; Jes accomoderez de la même façon que 
des palîus de bœuf , page 28. 

. . , Pieds de Veau à la C-flmc\r§pu' . [ 
Hors-^ IPienéz quatre ^îeds d-e veau ,'fa-itesi.les cuire 
^'oBUvre-rfanK Peàu^ quand Ils fontciâts Se èi^n.'é^ôut- 
rtés ; mettez-les dia^ns ùnei/câflèrole avec' deux 
-cuillerées de vérjuîs ^^ un morcefeu-de ^bcurt-e 
manié d'une pincée de fi^rin^ , fél , groil'péivre , 
de l'échalote haché , un verre de bouillon , 
faites-les n^igeotef une- demihe^re -à petit 
feli ; avant que deîftrvîi< Voû^ y mettrea 
iiA anchois haché- que ^ob^^ délayez^ bien îd»n$ 
là'fiuflfe i 'ûhfe plneéedfe perdl 'bîanéhihafcl^ , 
& fi la fauife n^â pbint 4S%t d^àètdè'i vofûs y 
' '.*- .» . :'') 3ivi ;I . \ VI { I . Ljiii .'.;: .: 
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BOtU RG EOISE* ^ pu 

temettrez encore un peu de verjus. Servez i 
courte ûiufle. ^ ' '" ^^ • i 

. JFîedf de f^egu àJafyirfte Menehoulu ^ 

Fendes pâfle-milîett avec le <X3uperet quatre y^Q^s* 
«l^fêds de veâu bien échaùdés., ficekz-le$ & les jj^yy^ç 
inett«2 -d<rns une marmite avec du bûuillon bien ^^ £,^ 
gras , une cuillerée de fain.doux 9 un poiûbn ^remets 
d*eau-de.vie , un bouquet de perfil 9 ciboule , 
<deux goufles d'ail, trois clous de girofle» deux 
feuilles de laiirieit^ diym , bai3ic > fel, poivre , 
une pincée de coriandre, faites Jea cuire à pl&tit 
feu, lorfqu'ils font cqits v & qu'il n'y a que peu 
^dè" fauSê , iQettez.les refroidir à moitié , retires- 
les pour les paner 'de Aiie de pain 9 arrôfez 
légèrement le deffus de la mie de pain avec la 
même; graillé , faites les griller dé belle couleur , 
& vous les fervires pour hors-d'œuvre ou pour 
•atremets* . 

Pieds de Veau friu \ 

Prenez quatr^e pieds de veau que vous fendez Entrée^ 
, cû deux, feites-les cuire dans une eau blanche 
qui fè fait en délayant deux cuillerées de farin® 
avec nne pinte d'eau & du fel, quand ils font 
cuits vous les mettez mariner, avec un morceau 
de beurre manié de farine, fel , poivre , vinaigre , , 

ail , échalote , perfil , ciboule. , thym , laurier , . r 
bafilic ; quand \^ ont pris ^u goût UiffiCammenf , ' . . . 
vous les. retirez 4e la marinade , farinez-les & • ^ 
Jés faites /rire j fervé? garnî de, perfil frît. . , 

i Vfage iei riide Vea u , 6r eommmt accommoder» 

Ils entfent dans une infinité de ragoûts.. Ëntfe- 

Vous lés faites dégorger dans Teaii tiède , & lés mets, 
faites blanchir un demi.quart' d'heure dans l'eau 
'bcfuillarite , &*les mettez'd^ns.'teîs ràjgoidtff qiie 
'Voiîsjùgerefe a 'propos.' "^ ^ ^ / 
' ; On enfer; piqués' de ^étit lard cuit à là bro- 
the , ou en fricandeaux ' , 
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I ■ et La Cuisiniers 

„ -^" Bis de Veau à la Pluche^verte. 

Veau. 

Prenez trois ou cfuatre ift ife veau fuivant 

Hors- qu'il! font gros , £âites*tefr d^rger à P«ra 

d'oeuvre tiède , 8c les faites blanchir. wn quart d'heure ta 

oi| £n-réau bouillante , retirez-les: à l'eau fraichei» 

tremets ôtez le corner ; laifTez les gorges , mettez cui^ 

les ris & les gorges avec un peu de bouillon « uô 

Verre- de vin blanc > un bouquet, de perfil t 

ciboule, iimej demi gouidê d'ail « ua. clou de 

gifoOe^ une demi-féuille de laurier &.quelqties 

feuilles de baiilic 9 fel, poivre.; lôrfqu'ils, font 

cuits-, palTez' la fauflê au- tamis yvfaitesrb 

réduire & elle efttrop longue v rmçttez y apr'à^ uiie 

demUcuiilerée de verjiis , avec gros comme utie 

noix de bon beurre , manii d'une pincée de 

farine , faites lier, fur le feu , que la fàufTe foit 

d'une confîftance comme une crêmej double j, 

mettez-y une. bonne pincée de^ perfil blanchi 

., haché très-fîh'> dreifTez lès ris de veau dans le 

plat 8c la faiiITé par-deffus ,! feryéz'pour*hort« 

d'oeuvre bii pour enîreniets. • * 

Ris de Veau à la LyonnoiCe^ 

Hors- Faites dégorger & blanchir trois ou quatre rl« 

d'oeuvre? de veau , prenez une demi livre de lar^' bieh 

ou E ni entre- lafdée; , coupez- le' en lardons & té mettci 

tremets^ dans une caflêrole poUr le faire i&er ^ 

petit feu jufqu'â' ce qu'ils foit prefqûe cuWy 

enfuite vous eft larderez lex fis de Veau ieh 

travers ^ mette^les^dans, une caHêfote -avec dli 

* bon bouillon , un bouquet de perfil 9 ciboule , 

. une demi-goudê d'ail , deux clous de girofle , 

* cinq ou fîx feuilles d'eftragon , pointe dfi 

jfeU jS^ius çiijrCjl^s^ris de yeau une^,4?mî- 

heure » j^afîez' leur cuifîçn^d^^un ta^i^. '8c 

les déarailTez » remertez^îa.fiir je. ftu pour la 
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jlè bouillon dans la caflèrole ayçc ^etnt Cuillerées Du 
â bouche de verjus., détachez ce qw.refte dans la V^au, 
caflèrole f cnfuitc vous y mettrez gros comme 
«ne noix de bon beurre manié d'un^ pincée de 
farine , deux jaunes d'ceufs ,^ fait^ lier fur le 
feu ùkai bouillir , fervea .deflbus l^s ns de veau 
fomt lior«.d*«i«vi*é f oU' powr entremet?. 

Ris de Veau aux TïMs herbes. 

Hachez très-fin un peu de fenouil, periU# Hon; 
ciboule; une j^ctite pointe d*aiî, deuxéchaloles, jj^^^^^^ 
maniez toutes ces fines herbes , avec gros comme ^^ j^^ 
la moitié d'un otuf de bon beurrjB , fel fin, Ç'^^^ trcnww 
poivre^ faites^ blanchir trois /o\i quatre ris de 
veau 9 piquez-le^ dans plufieurs endroits par 
tdefltis pour y faire entrer.le beurre avec toutes les 
•fines herbes ; mettez les ris dans une calTerole 
avec quelques bardes de lard par-deflus , un 
demi-verre de vin blanc , autant de bon bouillon, 
iaites les cuire à petit (eu qu'ils ne faflêiit qne 
/nigeoter ; quand ils feront cuits , dégraiffez h 
iauffe qui doit être courte , fervez deifus l^s ris 
,dc veau , Ci vous avez une cuillerée de coulis 
vous la mettrez dansU fauife , elle n!en fera que 
«mieux. 

RUdeFeauenCaiJJes. 

Prenez deux ris de veau s'ils font gro^ ou H<»^- 
tïois petits y faites les d^orger à .l'eau dede ,d œuvre 
jSc tcnfuite jblançhir en l^s faifaot bouillir dans ou En- 
dè il'eaU pendaj>t: un demi.quartj id\heure ^tren^pts 
jretirèz les m&rl^ gprge en petites, franches 
pour les mettre mariner avec de l'huile ou du 
lard fondu , perfil , ciboule , champignons , 
une échalote , le tout haché , fel , gros poivre ; 
il faut . : feire. .fept, ; ou huit . petites caiÇes 
^e papier de longueur de trois doigts , frottez- 
les en deObus avec de l'huile , mettez le$ ris 
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de veau avec tout leur aflTaîibnnement dans lef 
caiffes;- mettez les caidet iur legril avec une 
feuille de pa|>ier'huilé deifoûs ,.fahest;ttnie ftir t|B 
très'.péttt feti de ^cendres cli«iudes 1 pendant une 
d«mi- heure î ayèz.attemion que le eu ne^ prehn^ 
pais ai^ jpapkr; ce que vous emp^cherczéii bàtvaût 
un peu le &u àvvec4a pôlt ç'il ctoft;tropi fiarr; 
quand ils font cuit$»mettez>y légéremeat un jus 
de citron ou filet de vinaigre blanc* 

l RU Jt^.XeçLU en Hanleu . ^ ^ 

Hors- Coupez un quart«ron 3e p«nt lard en petitef 

^'oeuvre tranches unes f ^: carrée^ de laVg;»ur d'un «loi?^» 

ou En-fa?teS'Ie5 iuer dans; -une caflerole HU W petit feii,. 

tfemets jufqu'à ce qu'elles Ibienc à moiriè cuites^ 'vbut 

avez deux ris de veau dégorgés & blanchis que 

vous coupez en dez , mettez-les dà^s une 

Caflerole, du petit lard , avec perfll , ciboule, 

champignons , une échalote :, une pointe d'ail f 

le tout nadhé ^ pafTezie toutentemble furie feu y 

& y mettez une bonne' pincée de farine , 

mouillez avec du bouillon ,>&ites: bouillir une 

tlemi heure jufquà ce qu'iïn'y ait plus de ùnSk ; 

fi le petit lard n'a point aflez falé le ragoûr '9 

vous y mettrez un peu de fel avec du gf'os poivre» 

I ne dégraifTez point le ragoût ; quand il eft 

prefque cuit « mettez-y quatre jaunes d'oeuft 

crûs' , f îte? lier fur le feu fans qU-il boUfUé V& 

que la faUfTe foit fiépaifTc qu'elle fecolle après la 

viande ••ôt«z4e dufeUs étaAt'à mWti<^' refroidi'; 

yfom «tibroichèz -k tout dani Ufi; petite lia tclët 

d'argent, 00 de petites brochèùef ^de-bôi»*: 

édites y tenir toute Li f«juire , panez les à mefure 

' avec de la mie de pain , & les faites griller à' 

petit feu d'une belle couleur dorée ; fervez à fcc 

' pour entremets ou pour' hors^'œuvïç. ' : 
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• ' Ris de Venuyrits. -, ^" 

"' , Veau. 

~Kyt% deux ris de veau un peu gros% faîtes-les Hors* 
idégorger à l'eau tiède pendant une heure, & les d'œuvre 
f^ite^ blanchir ; un quàrt-d'heUre à l'eau ou Eue 
bouillante « retirez-les à Teau fraîche pourtremets 
couper chaque morceau en trois » mettez datlS 
une caiTerole gros comme la moitié d'un œuf, de 
beurre manié de farine , avec un demi-verre de 
vinaigre , un grand verre d'eau , trois clous de' 
girofle , une goufîê d'ail , deux échalotes , t^'j; 
bu t^atfe ciboules , une pincée de perfîl , 
une feuille de laurier , thym , baûlic , fel f 
poivre , faites tiédir la marinade en remuant le 
beurre , jufqu'à ce qu'il foit fondu ; enfuite vous 

Îr mettez les ris de veau , & les ôtez du feu pour, 
es laidèr mariner une heure 8c demie ou deux 
heures , mettez-les égoutter ia elTuyez avec un 
linge , farinez- les & les faites frire de belle 
couleur ; lorfqu'ils font retiré , vous jettez du 
pcrfil dans la friture pour le faire frire bien vert 
Se croquant , que vous fervez autour du ris. 
Toutes. fortes de marinades fô font de même. 

Ris ds Veau en ragoûts. 

Prenez un gros ris dç veau que vous faîtes Entrer 
dégorger 8c blanchir , coupez.le en cinq ou roets» 
fix morceaux 8^ le mettez dans une caflfefole 
avec des champignons, un morceau de beurre, 
un bouquet de perfll , ciboule ,. une demi-feuitle 
de laurier , deux clous de girofle , une depi. 
gouffe d'ail ; paiTez-les fur le feu , 8c y mettez *> 

enfuite une pincée de farine , mouillez avec 
un verre de bon bouillon 8c un demi-verre de 
^in blanc , afTaifonnez de fel , gros poivre , 
faites bouillir à petit feu une demi-heure » 
ciégraiflTez-le 8c y ajoutez deux bonnes cuillerées 
de coulis , ce ragoût vous fert à garni 
toutes fortes d'entrées de viande 8c de tour«; ^ 
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Du' Us ; fi c'efl pour tourte; 11 faut faire la £iuflê an 
yeau. peu plus grande., ce ragoût vous fert auffi pour 
, entremets ,,pojir. lors il. faut deux ris, & â la 
y place du cpnlis vous y mettez une liaifon de trois 
' ! , Jaunes d'œufs délayés avec de la .crème, & dégrai£l 
." î ifez moins le ragoût , faites lieirfqr le feu fans qu'|| 
" ' ' bouille , crainte qu'il ne tourné , fçrvez à courte 

faufTe , 8c y afoutez un petit filet de vinaigre s*il 

n'a point affez d'acide. 

Vu rognon de Veau\ il tient à la longCm 

GrofTe Q"^"^ ^^ *^ ^*^ ^ ^^ broche , on s*en ^yt i 

^ , faire des larces , vous le hachez avec la gràid^ ^ 

'*^ & mettez perfil, ciboule, champignons. hachés 

féparément, vous liez cette farce avec de§ jaunes 

d'œufs , & l'afTaifonnez de bon goût» 

Vous vous fervez de cette farce à faire des 
rôties de tourtes , des canndons , & pour les 
ragoûts où vous avez befoin de farce ; vous en 
faites atifS des omelettes. 

Longé de Veau de plûjïeurs façons. 

La k>j9g$ de yeiisi fe fert pour ^olTe pi^ce de 

miliei!* 

Faites-la cuire i la broche enveloppée de 
papier. 

Quand elle e(l bien cuit? , krvtz ûcSbvis une 
pclvi:ade , ou port le mieux, lî Vous voulez ^ 
piquez, le de^Tus de petit lard , fervez avec la 
'même faufie. ,' . , ^ ' t ,' . ' 

Lé caffe ptèparé de la^îaéme façon. 

Caji de Veau à la erfme. 

Crofle Mettez dans un vaîffeau jttAe à la grandeur 

iEaiiée, du-cafi , une pinte de lair , avec un bon morceau^ 

d« beurre Kianli de farine , deux goufîes 

^cVail , q^?at,reichs^o^ci; , p«rfil J ciboule entière» 

'^;jj ieiîîUe dv? Lii^'ar ^ ' thym , bafUîc , quatre 

' •- ■" •" -"''-' '^ '■ -■'-' ■ ^---^ ' -clou$ 
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dons de girolle , deux oignons en tranches , Du 
€é[ , poivre ; faites tiédir cette marinade » & Vtau. 
la remues fur le ieu jufqu*à ce que le beurre 
ibit fondu » ôtez la du feu pour y mettre le 
cafi & lui faire prendre goût pendant douzQ 
kéures , entité vous Tëgoiittez & bien elTu* 
yez , couvrez-le de papier bien beurré » fâi*^ 
tes-le cuire à la broche , fervez-le avec une' 
fàufle piquante de cette façon : pafTez fur le 
feu deux oignons en tranches avec un mor« 
ceau de beurre ; quand il efl .bien colofé t 
m^fi^-y une pincée de farine « mouttlez avec 
du Bouillon , deux cuillerées de vinaigre « un 
verre de coulis , fel , poivre » faites bouillir ua ' 
quart d'heure , dégraiffez-Ia 8c la p^fTez' au ta* 
mis. Servez defibus le caH* 

La longe 8c le cuiffeau fe préparent de même ' 
â cette dififéreoc que le dernier il faut le larder 
de gro$ krd.. 

Cafi glacé » 

Pour le glacer vous le piquez de petit lard £ntrée« 
8c le faites cuire de la même façon que le fri* 
candeau â la bourgeoife , page m. 
Cafi à la daube* 
Vous l'aflaifonnez 8c faites cuire comme k^ntre- 
dîndcip 3 la daube, Toiîtes fortes de daube fe mejs» 
font de même. froid, 

. Cafi à Pitoujfiide* 
Pn le met comme la rouelle de veau entre ^ , 
deux plats 9 page m. Si vous vouliez le fer- °c;' 
vjr froid , vous n'y mettez point de coulis , ^" ^ 
8c réduirez la fauITe. trèy courte pour qu'elle fe ^^ 
mette en gelée. , ^ * 

Poitrine de Veau» de différentes façons^ 
Elle fe met en fricaifée de poulet, vqus Entrée» 
4a coupez par morceaux que vous faites dé- 
gorger dans de Teau 8c la faites blanchir , pai^ 
fez-la fi^r. ^efeu avec un morceau de beurre • 

E • 
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un bouquet garni , des champignons , mettcréi 

y une pincée de farine, & mouiltez de bouillon 

Quand elle eft cuite 8c dégraiffée' , liez-la de 
trois jaunes dVufs délayés avec un peu de. 
lait , mettez un filet de verjus en fervant. 

Elle fe met aujji aux chmix avec petit lard j 
vous la coupez par morceaux & la faites 
blanchir. 

Faites aufS blanchir un choux 8c un mor- 
ceau de petit lard coupé en tranches tenant 
à ia couenne , vous ficelez après chacun à fba 
particulier , 8c faites cuire le tout enfèiylble 
avec bon bouillon , n'y mettez point de refpar 
rapport au petit lard. 

Quand le tout eft cuit , retirez le choux & 
la viande que vous drelTez dans la terrine que 
' vous devez fervir ; dégraiffez le bouillon où. 
vous avez fait cuire la viande , mettez.y un 
peu de coulis , 8c faites réduire la fauCTe H elle 
efl trop longue « goûtez fi elle e(l de bon goût » 
Se fervez dans la terrine fur la viande. 

Vous pouve\ auJJi la fervir en fricandeau ou 
cuire à la bï'^^ife avec un ragoût de pointe 
d'afperges : Les tendrons font excellens aux 
petits poÎ5» 

Vous coupez les tendrons que vous faîtes 
blanchir , 8c mettez dans une calTerole avec 
les petits pois y un morceau de beurre , un 
bouquet , paifez-les fur le feu 8c mouillez de 
bon bouillon , ajoutez-y un peu de coulis. 

Quand vous êtes prêt à fervir , mettez-y un 
peu de fel 9 8c gros comme une noifette de fu- 
cre , fervez à courte fauflTe. 

Poitrine de Veou au roux 
Entrée» Prenez une poitrine de veau que vous cou- 
pez par morceaux comme la précédente , ou 
la laifT^s entière, vous faites un roux avec 
tm petit morceau de beurre ., une cuillerée de 
• farine \ quand il cft roux de belle couleur , 



Digitized by VjOOQ IC 



îKetteE-jr une chopine d'eau ou dû bouillon , Du 
& enfuite le veau que vous faites cuire à petit Veau,^ 
feu , affaifonné de Tel , poivre , un bouquet 
^arni , une demi-cuillerée de vitiaigre ; quand 
la viande eft cuite » dégrailTez la fauITe , fervez 
à courte fauITe. 

Tous les autres morceaux peuvent s'accom- 
moder de même au roux. 

Les Pigeons au roux & font de la même 
façon. 

Elle fi firt auffi marinée frîïe , vous la cou- - 
pes par morceaux de la largeur d'un doigt » 
vous mettez dans une caflerole un petit mor- 
ceau de beurre que vous maniez avec une 
cuillerée de farine , mettez fel , poivre , vi- 
naigre , perfîl r ciboule , thym 9 laurier , ba- 
fiiic , trois clous de giyoQe , oignons , racine-^ 
de Teau 9 faites tiédir la marinade fur le feu 
en la remuant fans celle , vous y metrei en- 
fuite la viande pour la faire tremper deux ou 
trois heures , vous la retirez après pour Tef- 
fuyer & la fariner 9 faites>la frire ; quand elle 
cft cuite , vous fervez -garni 4^ çcrni frit , 
toutes fortes de marinades fe font del» même 
façon 9 comme celles de poulets , 'l^reauXf 
&c » après les avoir coupés par membres; 

Tendrons de Veau au verd-près^ \ ' ' 

Prenez une poitrine; de veau Se eh. .çoiipez Entrée. 
les tendrons en morceaux égaux de largeur 
d'un doigt , faites-les blanchir un moment à 
l'eau bouillante , mettez-les dans une callè- 
role avec un morceau de beurre , un bouquet 
de perfîl , ciboule , deux clous de girofle , 
.uae demi:.feuille de laurier , thym , btiiilic ,. . . 
vne goufle d'ail , paffez-les fur le fta & y 
mettez une bonne pincée d^ farine » moùiUe? 
avec du bouillon , affaifonnez de ièl , gros 
poivre , faites bouillir à petit feu jufqu'à ce 
^ue les tendrons foient cuits 1 & qu'il ne reib 

Eij 
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Du prefqipe pitis de faufTe » ne ' dégraîflcz qtfi 

Veau* moitié , prenez deux poignées d'ofeille 9 dtez- 

en les ^eues 9 lavez-la bien y prefiez.la fbit 

pour qu'il ne refie point d'eau 9 mettez.la dans 

un mortier pour la piler très-fin , enfuîte vont 

la preflcz très-fort pour en tirer au moins un 

demi-verre de jus , paflez.la au tamis & vous 

' en fervez pour délayer trois jaunes d'œufs t 

mettez cette liaiibn dans les tendrons , faites 

. lier fur le feu fans bouillir comme une frica£l 

fée de poulets , fî la fauflè étoit trop lié« 

Vûus y mettrez un peu de bouillon* 

Poitrine de Veau au bajilh» 

Entrée* ^^"^ ^^ coupez par morceaux de la largeur 
d'un pouce , éites-la blanchir un moment à 
i'eau bouillante , & la mettez cuire avec du 
i}Ouillon , Un bouquet de perfil ) ciboule , une 
goiufle d'ail , un peu de thym , laurier 9 ba- 
iîliç , deux tlous^ girofle 9 fel poivre ; quand 
elle e(l cuite 9 fanes réduire la fauflTe jufqu'â 
ce qu'elle foit par-tout attachée à la viande 9 
retirez la viande de la caiTerole fur une aÛiette 
pour la mettre refroidir ; enfuite vous trempe- 
«rez chaque morceau dans de l'œuf battu corn* 
me une omelette 9 panez-les à mefure avec 
de la mie de pain 9 faites-les frire de belle 
couleur 9 & fervez garni de perfîl frit^ 

Vous pouvez faire la même chofe avec une 
poitrine en ragoût qui a déjà été fervie , & 
même les reftes d*une fricaOée de poulets 8c de 
j»îgçonJf. 

Poitrine farcie. 

Entrée»; Il faut qu'elle foit coupée exprès 9 c'e(l.â« 
dire 9' que toute la peau tienne après la poi- 
trine 9 alors vous mettez entre la peau & les 
tendrons telle farce de viande que vous juge- 
rez à propos 9 coufez la peau pour que la 
4brce ne forte pas 9 vous la ferez cuire i It 
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broche ou i la braife , fervez.la avec telle faufè Du 
Ou ragoût de légumes que vous voudrez , »côm« VçaUm 
me à la farce 9 aux laitues » aux petits poiSy s^ux 
Cornichons 9 aux racines , 84c« ^ 

Poitrine à V Allemande* ^ 

Après l'avoir faites blanchir vous la mettez Çntri^. 
cuire entière avec un peu de bouillon , un 
demi«verre de vin blanc , un bouquet garni 
de fines herlj^es , fel poivre ; quand elle eft 
cuite , vous 1> dreflez fur le plat , & renver* 
fez la peau lur les côtés pour laifler les ten- 
drons à découvert « verfez par deiïus une fauf- 
le à TAIlemande qui fe fait avec un peu de 
coulis , câpres , anchois 9 deux foies de^voJ^iU 
les cuits , perfîl blanchi , une échalote , le tout 
haché très-fin , faites bouillir un indanc Si y 
mettez un peu de gros poivre. 

Si vous voulez ViM râuiM|iuf /impie , pre. 
nez la cuiflbn de la poîtnne que voui dé* 
graiflfez & paiTes au tamis , mettez.y gros 
comme une noix de bon beurre maaié de fa» 
rîîie 9 avec uiief pincée de perfîl blanchi & \a^ 
ché 9 faites lier fur le feu. 

Tendrons de poitrine à VAllemandem 

Après les avoir coupés par morceaux, fak^^trée. 
tes^les blanchir un inîlant à l'eau bouillante » 
& les mettez après daas une cafl*erole pour les 
faire cuire de la même façon qu'une fricail^c; 
de poulets ; lorfque vous êtes prêts à fervir , 
que la liaifon eft faite, vous y mettez une pin* • 
cée de perfil blanchi très-fin* 

Poitrine à la hraife. 

Il faut la faire cuire dans une bonne braife Entrée, 
bien aflaifonnée , vous la fervez- avec telle 
ûuflê au ragoût que vous jugez à propos,, 

£ iij 
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Du 
V^a'ui poitrine au coulis de lentilles ou coulis de pair^ 

* Coupez une poitrine de veau par morc^ux 
Entrée, jç i^ longueur d'un doigt , faites-la blanchir 
& cuire avec du bon bouillon , une demi-livre 
de petit lard coupé en tranches , un bouquet 
de fines herbes , une gouffe d'ail , peu de 
{el ; pendant qu'elle cuit , vous faites auffî 
cuire un demi litron de lentilles ou de pois 
fecs avec de l'eau ou du bouillon ; quand ils 
font bien cuits vous les palTez en purée au 
travers d'une étamine j fi c'eft une purée de 
pois , avant que de les palfer vous aurez une 
poignée d'épinards, cuits à l'eau , prefles & 
piles , que vous mettrez dans les pois pour que 
la purée en foit verte , & les paiTerez endiite 
en les mouillant avec la cuiflbn des tendrons 
pour donner du corps à la purée ; après vous 
mettrez les rendrons 6c le petit lard dans la 
purée , faites réduire fuj; le feu ; fi la purée 
étoittrop claire, fervez dans une terrine. 

Côtelettes de Veau à la Lyonnoife. 

-Sntxieé Prenez un carré de veau que vous coupes 
par côtelettes , après les avoir apropriées , 
vous les lardez d'anchois , de lard & de cor- 
nichons , aflaifonnez de fel & de gros poivre « 
faites-les mariner ayec de l'huile « peu de fel » 
^ gros poivre , perfil ciboule , échalote , 
faites-les cuire à petit feu dans leur marina- 
de , entre deux bardes de lard ; quand elles 
font cuites , fervez-les avec une faufle de cette 
• façon : mettez dans une caflerole , perfil , 
ciboule , chalote , le tout haché , • fel , gros 
poivre , deux pains de beurre de Vambre , ma. 
niés avec une pincée de farine , une cuilUerée 
d* i^uîfe fine , deux cuillerées de bon bouillon ^ 
faites lier la fauffe fur le feu » en fervant met- 
tez-y un jus de citron* 
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Côtelettes de Veau grillées* 
Coupez un . carré de veau eu côtelettes & 
les parez proprement fans être trop longues , «qm- 
mettez-les mariner une heure avecfel, B^^^jj^u. " 
'poivre , champignons 5 perfil., ciboule, ""^^y^g oti 
*:petite pointe d'ajl ,, du "beurre ,un peu ^^^"^ » Ejn,ée\ 
enfiiite vous faites tenir la marinade après les 
côtelettes en les panant avec de la mie de . 
pain , mettez-les griller à petit feu en les ar- 
rofant avec le reftant de la marinade ; quand 
elles feront cuites de belle couleur , fervez def- 
fbus une faulTe d'un jus clair av,ec deux cuille- 
rées de verjus , fel , gros poivre , Vous pouvez 
encore les fervir fans faufle. 

Côtelettes de Veau au petit lard* 

Prenez un carteron de petit lard bien eii- Entrée» 

trelardé , coupez-le par tranches & le mettez 

. dans une caflêrole avec un morceau de beurre 

^gros. comme la moitié d*un œuf, faites un 

peu riflbkr le lard & y mettez des Cuttî^UeS 

de veau pour les y faire cuire en les riffolant 

.à petit feu avec -le beurre ; ayez foin de les 

retourner de tems en tems juftju'à ce qu'elles 

foient cuites , ôtez-les de la caflerole avec le 

petit lard pour les mettre fut une affiette , 

ôtez la moitié de la graifle , & mettez dans 

la cafferole deux échalotes , une pincée de per- 

-fil haché , peu de fel , groç poivre : mouille» 

avec un demi-verre de vin blanc & jutant de 

bouillon ou de Teau , faites bouillir & rédùii'e 

à moitié \ remettez-y les côtelettes avec le pe-* 

tit latd Se une liaifon de trois jaunes, d'œufs 

délayés avec deux cuillierées de bouillon , faites- 

licr fur le feu fans bouillir , en fervant mettez y 

un filet de vinaigre. 

Côtelletes de Veau marinées* 

. Coupez un carri de veau par rôtcs \ fait^ Entrée- 

Eiv 
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les mariner pendant deux heures avec trois 
cuillerées de vinaigre , un demi-ieptier d'eaa » 
fel , poivre 9 deux gouffes d'ail% deux écha- 
lotes 9 une feuille de laurier y thym , bafiHc 9 
trois clous , de girofle , perfil , ciboule 9 aprèt 
vous les égourtez y éffuyez 8c farinez ; faites- 
les frire dans une friture neuve 9 fervez garni 
de perfil frit ; fî la friture ef! vieille , il faut 
■faire la' marinade moins forte 9 & les faire 
cuire dedans jufqu^à ce qu'il ne refle point de 
fàuffe 9 ôtez tou& les ingrédlens qui ont fervir 
à donner du goût ; farinez les côtelettes & 
les faites frire. Cette dernière façon ne fe 
pratique 9 que parce q*uelles fe noirciflênt 
avant que d'être cuites quand la friture eft 
vieille. 

Côtelettes en Poires. 
Entrée, n f^y^ 1^5 couper très-épaiflês 8c faire im 
trou du côtér de la côte 9 que vous agrandie* 
fez avec le doigt pour y mettre un peu de (al* 
ptcon que votis faites avec un ris de veau blan- 
chi 9 coupez en petit dez avec du petit lard 
coupé de même 8c manié avec perfil 9 cibou- 
le 9 échalotes 8c champignons hachés 9 fel « 
gros poivre : coufez les côtelettes pour que 
le ragoût ne forte pas , 8c les mettez cuire dans 
ttne cafierole avec barde de lard , un peu de 
bouillon 9 un demi-verre de vin blanc ; quand 
elles font cuites il faut les drefier fur le plat 
la côte en l'air , pafTez la fauffe au tamis après 
l'avoir dégraififee 9 mettez-y un peu de coulis 
- pour la lier. Servez fur les côtelettes* 

Côtelettes en papillotes* 

Entrée, Coupez les côtelettes un peu minces 8c les 

ou hors mettez dans des carrés de papier blanc 9 avec 

d'xeuvre fel 9 poivre 9 perfil 9 ciboule 9 champignons , 

échalotes 9 le tQUt haché très.fin , avec de 

* l'huile ou du beurre» tortillez le papier autour 
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Ae la côtelette & laiflez fortir le bout , beurrez Vu 
le papier en dehors , faites-les cuire â petit feu Feaiu 
Air le gril après avoir mis une feuille de papier 
beurrée deâbus les côtelettes , fervez avec le 
papier qui les enveloppe. 

FiUt de veau tôt faiu 

Prenez de veau cuir à la broche que vous £fitrée« 
coupez en filets le plus mince que vous pou- 
vez , mettez.les dans une caiTerole avec per- 
iil , ciboule.9 une pointe d'ail » échalote , le 
tout haché 9 fel 9 gros poivre 9 deux pains de 
beurre de Vambre , un derai-verre d'huile (i- 
ne , remuez le tout enfemble fur le feu juf. 
qu'à , ce que la faulTe foit bien liée fans que 
rhuile paroifTe ; en fervant un jus de citron « 
ce regoût doit être mangé dans le moment » 
parce que la fauffe fe tonrneroit en huile. 

Rouelle de Veau à la coennem ' 

Prenez de la rouelle de veau » que vous cou-^*^^'*» 
pez par morceaux en tranches 8c les piquez 
de lard « aflaifonnée de fel , gros poivre , per. 
fil y ciboule 9 échalote 9 une pointe d'ail 9 le 
tout haché , prenez de la çpenne de lard nou- 
veau qui ne fente rien 9 coupez-les par mor- 
ceaux 9 mettez dans une terrine un lit de tran- 
ches de veau 8c un lit de coenne 9 continuer 
jufqu'à la fin 9 mettez enfuite un demi^verre- 
d'eau 8c autant d'eau-de-vie 9 faites cuire fur 
des cendres chaudes quatre à cinq heures t & 
ièrvez comme du bœuf à la mode. 

Roueêle de Veau à la crème» \ 

Prenez de la Rouelle de veau que votts con- Hotu 
pez en plufieurs morceaux 9 de h gro^Teur de d'oeu« 
la moitié d'un œuf , hirdez chaque morceau vre» 
en travers avec du gros lard 9 aflàifonaez de 
iel 9 fines épices 9 perfit 9 ciboule 9 champj, 
j^ncuis ^ le lout haché ^ mettez-les dans ^uf 

E V 



Digitized by VnOOQ iC 



" Tft<î La Cuisiniers 

Du caflêrole avec un peu de beurre ; paflez-Iey 
f^cau* fur le feu & y mettez une bonne piftcëe de 
farine mouillée avec un bouillon & un verr* 
de vin blanc ; faites cuire & réduire à courte 
faii0e , en fervant mettez-y une liaifon de trois 
jaunes d'œufavecde la crème ; faites lier fur 
le feu fans bouillir 

Pain de Veaiu 

' ■ Prenez une livre de rouelle de veau , autant 
de-graiffe dç bœuf que vous hachez enfem- 
ble , mettez-y perfil , ciboule , échalottcs , le 
tout haché , fel poivre , deux œufs crus en- 
-tiers , un poiflbn de crème , foncez une pau- 
petognière avec des bardes de lard , mettez 
votre farce dedans ; iï vous avez un ragoût 
<le viande , ou de légumes qui foit cuit 8c 
refroidi vous pouvez le mfettre dans le milieu 
de la farce ; couvrez la barde de lard & faites 
cuire au four « quand il eil cuit , retirez.lç. en 
douceur dedans la paupetognière pour ne la 
pas rompre ; faites un trou dans le milieu 
pour' y mettre une bonne faudè claire & ua 
peu piquante. 

Paupîertesm 
Hors*. Vous coupez des tranches de veau de lar- 
d'œuvregeur de deux doigts & longues au moins de 
eu En- trois, vous les applatiflèz avec le couperet 
trée. pour qu'elles ne foient pas plus ëpaifles qu'un 
petit écu,, mettez fur chaque tranche de la 
farce de telle viande que vous voudrez 9 ou 
l>ien un godiveau que vous faites avec un peu 
^e rouelle de veau y autant de graiflê de bœuf» 
un peu de perfil , ciboule , une échalote , lorC. 
que le tout eft haché trè-fin , vous y mette* 
deux jaunes d'œufs , une demi.cuillerée à bou- 
che d*eau - de-vie , fel , poivre, étendez-Ià fur 
ies paupiettes 8c les roulez , mettez fur cha. 
ifue paupiette uae barde de lard &• les £ce^ 
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lez , faites.les cuire à la broche- enveloppées Dài 
de papier ; quand elles feront cuites panez-les Feau.' 
.defliis de bardes , & leur faites prendre une 
telle couleur dorée avec un feu clair , fervez 
une fauflê d'un jus clair aflàifonnée de bon 
goût. 

Paup'ettes à la hraife. 
Faites vos paupiettes de la même façon que Hors- 
les précédentes , à" cette différence que vous d'oeuvre 
n'y mettez point de barde de lard de(tus,ou En- 
,vous les mettez dans le fond d'une calTerole , tréc. 
arrangez vos paupiettes fur les bardes , faites- 
\t% j^uire à très.petit feu avec un demûverre 
deWin blanc 8c autant de bouillon , un peu 
de /el 9 gros poivre , la cuiiTon faite y dref. 
fez-les dans le plat que vous devez fervir 9 dé* 
graiifez la fauflê de leur cuiffon , paSez^la au 
tamis , & la fervez deifus. 
' \ Brej(olUs. 

Coupez de la rouelle de veau le plus.minde Hors. 
que vous pouvez de la largeur d'on doigt &d'œuvre 
fuffifamraent pour garnir le plat que vous de- ou En- 
vez fervir, ayez du perfil , ciboule , échalotes trée« 
hachées très-fin ', prenez une cafTerole , met. 
ftez dans le fond un peu d'huile ou dil beurre « 
avec des fines herbes hachées , fel , gros poi- 
vre , arrangez deffus un lit de rouelle de veau 
mince , après vous recommencez à mettre des 
fines herbes, du beurre ou de l'huile, fel'* 
gros poivre ; remettez de la rouelle de veau 
deffus , & continuez de cett^ façon jufqu*â 
définition ^ couvrez le defiTus avec des bardes 
de lard , ou une feuille de papier blanc t cou* 
vrez la cadèrole , faites cuire à très.petit feu 
Tiir de la cendre chaude, pendant une heure 8( 
demie \ k \a ii\oitié dç ' la cuilfon vou$ y met* 
irez un démi^verre de vin blanc ; quand ellej 
ieront' cuites vous les fervirçz avçc le fond i% 
leur fauflê bien. dégrailTée; - * ' 

Eyj 



Digitized by VjOOQ IC 



izoS La Cuxsixier^ 



• Du 
Veau» Noix de Veau en caîjjes. 

Hors. ^^^P®^ ^^ ^2 rouelle de veau de WpaifTeuar 
j, "d'un bon pouce « de même grandeur que pour 
En ^** fricandeaux » faites une caiflc de papier 
txéc '^^^^c ^«^3 grandeur que vous avez de vian- 
de , beurrez-la par-tout en dehors , mettez-y 
dedans votre viande avec de Thuiie ou du beur» 
re , perfîl , ciboule , échalote, champignons, 
le tout hïché très-fin , fel , gros poivre, met- 
tez votre caiflè Air le griï avec une feuille 
de papier beurrée defibus pour les faire cuire 
fur un très-petit feu , ou une cendre chau- 
de , crainte que le papier ne brûle : fî le fei» 
étoit trop fort vous Fabbattez un peu avec 
îa 5 pèle lorfque la viande eft cuire d'un côté 
vous h retournez de l'autre ; fervez avec la 
caifle de papier , après y avoir mis par de^. 
fus , bien légèrement , un filet de vinaigre 
• blanc. 

Noix de veau à là ChantillL 

Hors- Elles fe font en coupant de la rouelle de veau 

d'œuvre de la même laçon que pour les paupiettes , à 

ou En» cette différence qu'il ne faut point de farce ., 

trée* vous les affaifonnez d'huile ; fel , gros poivre , 

perfîl , ciboule , échalotes , champignons , lé 

tout haché , roulez.les & les^ enfilez dans un 

hatelet -j faites-les cuire à la broche , vous les 

fervirez avec une faufTe elaire , af&ifonnez d'ua 

bon goût. 

Vfage du cuijjeau de veau* 

Le cuîflêau qui comprend la rouelle 8c !e faN 
ret , eft pour ainfi dire Tame de la Cuifine % 
puifque l'on tire avec \ 

Lejus de Veau» Le coulis de Bécadesk» 
Les redaurans. Et toutes fortes de fku£» 

Lu coulis Bourgeois* (es% 
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X«cs coulis de perdrix. Dh 

Comme : ^^^«? 

Sauflè au Brochet. Et toutes fortes de pe« 
Sauflê à la Carpe. tires faulfes dans lé 

Sauiïe à PAuguille. goût nouveau. 

A donner du corps à plusieurs petites braifes. 

A faire des farces , 8c des pâtés gros 8c 
petits , beaucoup d'entrées , de difipérentes fa- 
çons. 

Le iarret fe met à la boiteufe , 8c fert 
aiiffi à faire de la gelée de viande pour lef 
malades. 

Coulis Bourgeois & autres. 

Pour faire les coulis Bourgeois , mettez dant 
le fond d'une* caflTerole des petits morceaux de 
lard 9 8c de la rouelle de veau fufii(àmment % 
fulvant la quantité que vous veus voulez tirer 
de coulis. 

Pour le faire bon 9 mettez une livre pouf 
«lemi-feptier , vous vous réglerez làT-deflùs » 
mettez après deux ou trois oignons , autant 
de racines ; mettez la calTerole bien couverte 
fur un petit feu , pour que la viande ait le tems 
de Ktter fon jus 9 fàites-la aller enfuite à phii 

Îrand feu , jufqu'à ce que la viande foit prête 
s'attacher , pour lors vous la faites aller à . 
petit feu pour que la viande s'atttache dou. 
cément dans la cafierote » 8c vous faites un beat» 
gratin. 

Vous retirez enfuite votre viande 8c vos lé- 
* gumes for une aflîette 9 8c mettez dans la cafl 
&role un morceau de beurre 8c de farine « fuî- 
vant la quantité que vous voulez tirer du cou« 
lis 9 plein une ^tftlUrA bouche p^ur demi^feptier^ 
Tournez fiir le feu jufqM^à ce que le roua 
foit beau , 8c vous mouillerez enfuite avec du 
l)0ttiUcm chfiudi, 
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Vous remettrez dedans la viande que vouïr 
avez tirée , pour la iaise cuire encore deur 
heures à très-petlt feu y digt^ïffez ibuveat le 
coulis. '• /' 

Quand il fera fini 9 vous le pa^ece^ à Té- 
tamine ou dans un tamis , pour vous eii'Tervlr 
à tout ce que vous jugerez à prbpbs. 

Pour que .votre coulis fort bien fait ^ il . 
doit être d*une belle couleur canelle , ni trop 
clair , ni trop épais , & qu^il ne fente point 
l'attaché y c'eft à quoi il faut s'appliquer , parce 
qu'un coulis manqué fera qujp vojils n'aurez 
point d'honneur de votre repa^.- 

Voilà la façon de toutes fortes de coulis que 
vous voudrez faire , il n'y a que le change, 
ment de viande que vous mettez dedans qui 
en change les noms ; mais tel coulis que vous 
tirerez y il faut toujours du veau avec. 

Vous faitts.a^ffi di^ jus» fie veau , en mettant 
dans le fpnd d'une caflêrolç un-peu de }aid , 
quelques tranches d'oignpas > Se its 'morceaux 
de veau mince par delTus 9 faites-les fuer à 
très.petit ku 9 & attachez eniUite fans être 
brûlé y 8c le mouillez avec du bouillon , faites- 
le bouillir une demi.heure , eniiiite vous le 
palferez au tstmis , & vous vous en fervirez à 
ce que vous jugjerez à propos. 
, Toutes iones de jus fe font ,de la même 
. feÇPn. . \., 

': Rouelle de Veau entre deu»^iatSi. 
£ntrée. Vous prenez un niorceau de rouelle àt veau ^ 
le plus épais que vous pourrez pour faire un 
bon plat ; lardez. le de gros lard , avec p^l » 
ciboule y champignons y une pointe d'ail y le 
tout haché y fel y poivre. 
• Mettez le veau dans une ea/tèrote bien cou« 
. verte y faites-le cuire dans fon jus avec un ci. 

^ gnon, deux racines. 

Quand il eft cuit à tr)s-petl( feu j fié^rsàC^ 
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Ife^le peu de faufle qu'il a rendu 9 & la ferves • Du, 
fur votre morceau de veau. Vea^^ 

Si vous avez du coulis 9 vous pouvez en 
mettre dans votre fauflie y elle n'en fera que 
meilleure. . . 

, Fricandeau de^ Veau à la Bourgeoife* 

Prenez une tranche de roiielje de veau épaif- Entrée* 
Ce de deux doits , que vdus piquerez par def. 
fus avec du petit lard , faites-la blaniHiir un 
moment danc de l'eau bpuiliante & la met- 
tez après cuire avec du bouillon | un bos- 
quet garni. '-• i>, 
' Quand elle eft Cuite , retirez-la delà caf- 
fèrole pour bien dégraiiTer la fau^Te , paflez 
cette fauflè dans une autre cafTerole avec^uri 
tamis ; vous la ferez, apjrës réduire fur le fejiV' 
jufqu'à ce qu'il n'y en ait prefque plus. ' . ' 

• Vous y mettrez après votîe fricandeau pour 
le glacer. 

* Quand il fera bien glacé du côté duj^râ^:^. = 
dreflez-le fur le plat que vous le devez fer- 
vir ; détachés fur le feu ce qui eft dans la 
caflerole , en y mettant un peu de coulis & 
très peu de bouillon ; goûtez û cette faufîe 

eft de bon goût 9 8c fervez deifous le fri-^ 
Candeau- 

Toutes fortes de fricandeaux fe font d^ 
inême. .^ 

Noix de va<^ aux truffes à la bonne femme» 

Prenez trois noix de veau que vous unifiez ,Entréç# 
en ôtant légèrement la viande qui empêche la 
b'oûne mine , il faut les larder par-tout avec? 
djes lardons de lard & de truffes , tous les 
deux maniés enfemble , avec du fel fin, per- 
fil , ciboule hachés , 8c truffes hachées j faites- ^ 

les cuire avec bon bouillon. 
• Quand elles font ciûres 8ç la fauflê bien dé- 
graiffée , mettez-y deux cuillerées de coulis | 
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Du faites réduire la fauiïe , qu'elle ne foit ni tro(» 
Veau, courte ni trop longue » 6c la fervez fur lei 
noix de veau. 

Gelée pour Us Malades^ 

Mettez dans une marmite 9 une poule que 
vous avez flambée 9 vuidez 8c épluchez , un 
jarret de veau d'environ une livre & demi » 
& deux pintes d^eau y faites-les bouillir & bien 
écumer , enfuite vous ferez bouillir à très-pe. 
-tit feu pendant trois heures 9 dégraiflfez bien 
votre bouillon & le pafTez dans un tamis fer. 
ré ) metteZ'le dans une caflerole fur un boa 
fourneau 9 avec une tranche de citron verd » 
la peau ôtée ; iî vous n'en avez point vous y 
mettez quelques gouttes de vinaigre blauG^ 
un quarteron de fucre , deux ou trois grains 
de fel y deux pincées de coriandre , un très* 
petit morceau de canelle , faites bouillir un 
quart d'heure 9 Se mettez trois œufs cafles 
blancs & jaunes avec les coquilles « faites bouil- 
lir doucement en remuant fouvent jufqu'à ce 
que votre gelée foit claire & réduite à envi, 
ron trois demi-feptiers » vous la pafTerez dans 
une ferviette blanche mouillée , preflfez la bien 
Dour qu^elle ne fente point un goût de leffive 
& qu^il ne relie point d'eau » mettez votre ge« 
lée dans les vaideaux où elle doit refier « fal- 
tès-Ia prendre dails un endroit frais ou fur de 
la glace. 

Epauh de Veau , comment V accommoder» 

Elle fe fert ordinairement cuite à la brocha 
izm fbn jus , ou une poivrade liée. 

Epaule de Veau à la Bourgeotfe* 

GrofTe Mettez une épaule de veau dans une terrine 

Entrée, avec un demi-feptier d'eau ; deux cuillerées de 

vinaigre , fel gros poivre 9 perfU , ciboule» 

deux gouffes d'ail 9 une feuilU de laurier | 
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3cux oignons , & deux racines coapéet en Du 
tranche , trois clous de girofle , un morceau Vtau^' 
de beurre , couvrez la terrine avec un couver- 
cle &- bouchez les bords avec de la farine dé- 
layée avec un peu d^eau « mettez cuire au four 
pendant trois heures 9 enfuite vous dégraiflèz 
la faufTe pour la pafièr au tamis y fervez fus 
répaule. 

Du collet de Veau mi carré. 

lie collet de veau ou carré 6 met de bien Hors» 
des façons ; vou le coupez par côtes ; ôrez- iJ'ceuvre 
en les os d'en bas ; il faut biflfer la côte ; q„ £„^ 
vous la fervez cuit fur le gril comme ks cètcl- tsemett 
lettes de mouton. 

Carré de Veau à la Bourgeaife. 

Coupez une demi-livre de lard en hrdons » 
& les metez avec perûl , ciboule , une petit* 
pointe d'ail , le tout haché » une feuille d« 
laurier , thym , baiîlic haché comme en pou« 
dre , fel gros poivre , hrdez avee ie tout le 
filet d'un carré de veau , après avoir coup4 
les os qui font au bas du filet mettez-le dans 
une terrine ou petite marmite avec une barde 
de lard dans le fond , quelques tranches d'oi* 
gnons , zedes de carottes & panais , faites.le 
fuer une demi-heure fur ut\ petit feu ; en- ^ 

fuite vous le mouillerez avec un verre de bouil. 
Ion , trois cuillerées à bouche d'eau-de-vie ; 
faites.le cuire à petit feu ; la cuifTon faite & 
la fauffe courte , dégraiffez^la peur la fervir 
fur le carré ; fi vous voulez ^rvir ce carré 
froid en façon de bœuf à la mode , dreffez- 
le fur le plat 9 la fauflê par deffus fans la dé- 
graifler , mettez refroidir ; vous pouvez fervir 
de la même façon des côtelettes de veau* 

Carré de veau à la broche aux fines herbes» 

J^ardez tout le filet d'un carré de veau > Entrées 
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Du après Tavolr paré proprement , mettez-le danf 
JTjsau» une terrine pour le faire mariner trois heures , 
avec perfîl 9 ciboule 9 uiî peu de fenouil « cham- 
pignons 9 une feuille de laurier 9 thym 9 bafî- 
lic 9 deux échalotes 9 le tout haché très-fin , 
fel 9 gros poivre 9 mufcade râpée 9 & un peu 
d'huile ; quand il aura pris goût 9 embroches 
le carré , mettez par defflis tout fon aXlaifon- 
nement , & Tenveloppez de deux feuilles de 
papier blanc bien beurrées 9 fîcelez de façon 
que les petites herbes ne puiflènt point for- 
tir 9 faires-Ies cuire à petit feu 9 la cuiflbn 
faite , ôtez.le papier ; enlevez avec un couteau 
toutes les petites herbes qui tiennicnt après le 
papier & la viande; pour les mettre» dans une 
cafTcrole 9 ^vec un peu de jus 9 deux cuillerées 
de verjus , gros comme une noix de beurre 
'manié avec une pincée de farine 9 un peu de 
fel 9 gros poivre 9 faites lier fur le feu pour 
fervir deflous le carré : avant que de lier la 
faiiffe y il faut faire fondre un peu de beurre 
& y mêler un jaune d'œuf pour en frotter le 
deflus du carré 8c le paner de mie de pain 9 
faîtes prendre* une belle couleur ; vous pou. 
vez encore le fervir fans être pané fl vous 
êtes indifférent pour la bonne mine. 

Côtelettes de Veau à la po'éle. 
Entrée- H fauf couper le collet par côtes , ôter les 
os 9 & ne iaiflêr que la côte. 

Mettez.les dans une cafferole 9 avec du lard 
fondu 9 perfiI 9 ciboule , un peu de trufiès 9 
fel 9 poivre fslp tout haché très-fîn ; une tran- 
che de citron la peau ôtée , couvrez avec des 
bardes de lard 9 faites.Ies cuire à petit feu 
fur de la cendre chaude. 

Quand elles font cuites 9 ôtez-les de la caf- 
ferole ^ efluyez.les de leur grailTe 9 & les dref- 
fcz dans le plat que vous devez fervir ; ôtez la 
tranche de citron qui eft dans la caflTerole > 8c 
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'BàUUGEOlSE. il^ ■ " ^ 

mettez dedans un peu de coulis 9 dégraiiïez Du 
la fa u (Te y mettez-la fur le feu 9 8c la fervcz Feau^f • 
déflus les côtelettes, 

Vous pouve\ faire plufieurs entrées à la poële 
de cette façon. 

Côtelettes de Veau à la Cuifiniercm 
Coupez un carré de veau en côtelettes, StE**^!^^*^ 
les appropriez , mettez dans le fond d'une caf- 
fèrole un quarteron de petit, lard coupé ea 
tranches , un peu de beurre , & les côtelet- 
tes deiïus 9 faites-les cuire à petit feu dans 
leur jus en les retournant fouvent , lorfqu'eUes 
font cuites , vous les dreflez dans le plat que 
vous devez fervir , les morceaux de petit lard 
deflus. Mettez dans une caiïerole de leur cuif- 
fbn 9 une liaifon de trois jaunes d'œufs , avec 
du bouillon ; du perfîl blanchi haché , une 
échalote hachée 9 détachez tout ce qui peut 
tenir à la caflèrole , faites lier fur le feu 9 
& y mettez après un filet de vinaigre , ua 
peu de gros pojvre , fervez fur les côtelettes. 
Vous y mettrez un peu de fcl s'il en eft be-i 
foin f û le petit lard n'efl point affe? ùlén 

Côtellettes de Veau au vêrJipré» 

"Mettez des côtelettes de veau dans une caf. Entrée, 
ferole , avec un morceau de beurre , un bou- 
quet de perfîl 9 ciboule , une demi-goufTe 
d'ail , deux clous de girofle , une feuille de 
laurier , padèz-les fur le feu , & y mettez une 
pincée de farine , mouillez avec du bouillon , 
une verre de vin blanc , affaifoniré de fel , gros 
poivre , faites cuire à petit feu & dégraiiïez , 
la cuifHïn faite , & courte faudè , mettez-y 
gros comme une noix de bon beurre manié de 
farine , avec une bonne pincée de cerfeuil blan- 
chi haché de deux ou trois couds de cou- 
teaux ; faites lier la faufle , en fervant un jus 
jàt citron, un filet de vinaigre. 
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» tî^ La Cuisiniers 

1 Du 

I * J^^au ^^ ^ moelle dite amourette* 

I p \s ^^ ffloële que Ton appelle amourette t fir 

j Jifltree. £^^ jaiarinéc & frite pour entremets, Voytx 

cervelle de bœuf frite , page X9« 

Queues de Veau de plujîeurs façons, 

[ Elles fe fervent en hauchepot comme la 

t queue de bœuf. 

\ La feule différeace eft de mettre vos légu* 

mes en mêm&.tems que la viande , parce que 
I le veau n'en pas dur à cuire. 

Queues de Veau à lafainte Menehoult, 

; Hors* . Prenez trois queues de veau que vous cotf« 
d^œuvrepez en deux , faites-les blanchir un Indant i 
ou £n«feau bouillante, mettez. les dans une petite 
I Iremcts marmite avec du bouillon bien gras , un bou* 

\ quet de perfîl 9 ciboule une goulTe d'ail 9 trois 

I clous de girofle 9 deux échalotes , une feuille 

\- de laurier, thym , bafilic , fel , poivre , un 

oignon > uiie cdrrèTct tm ]^9nais 9 faite» bouillir 
jufqu'à ce qu'elles foient cuites & qulf reffe 
très-peu de fauffe , retirez-les pour les refroi- 
dir , pafTez la faufTe dans un tamis clair pour 
que la graiflc pafle avec 9 il faut qu^il n'en 
refte qu*environ un bon demUverre 9 mettezt. 
la dans une caflerole avec trois jaunes d'œuft 
délayez avec une bonne pincée de farine 9 fai* 
tes-la lier fur le feu , qu'elle foit un peu ëpaif. 
fe 9 enfijite vous trempez \^i queues de veau 
& les panez â mefure avec de la mie de 
pain ; mettez-les fur le pfet que vous devez 
fervir 9 8c leur faites prendre couleur delTous 
im couvercle de tourtière ; fervez.les avec une 
IkuFe piquante comme la première que vous 
trouverez à l'article des faufles. 

Préparées de cette façon vous pouvez les faire 
' griller & les fervir avec la même faulff^» 
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BouRGEOlSCi 'II7L 

. Queues de Veau aux choux St petit lard. y ^" 

Prenez deux queues de veau que vous cou- 
]>ez en deux , faites-les blanchir un inftant Entrée4 
«vec une demi, livre de petit lard coupé en 
tranches tenant à la couenne , après vous fe- 
rez auiS blanchir la moitié d'un gros choux 
coupé en quatre morceaux : quand il aura blan- 
chi un quart d*h«ure , retirez.le à Teau fraî- 
che , & le preflez bien , ôtez les trognons 8c 
les ficelez , mettez les queues dans une petite 
marmite avec le petit lard ficelés , & les choux f 
un bouquet de perfil , ciboule 9 une demi- 
gouflê d'ail , trois clous de girofle 9 un pe« 
tit morceau de mufcade9 mouillez avec du bouil- 
lon 9 un peu de fel 9 gros poivre 9 faites bouiU 
lir à petit feu jufqu'à ce que les queues foient 
cuites f retirez le tout de la marmite pour Té- 
goutter & effOyer de fa graiflè , drcflca le« 
queues entre*melées de choux 9 le petit lard 
par deflus , mettez du coulis ce qu'il en faut 
pour une faufle dans une caflêrole avec un peu 
de beurre 9 peu de fel & gros poivre 9 faites 
lier fur le feu , verfez fur les choux & la vian- 
de 9 Çl vous n'avez point de coulis ; prenes 
un peu àe la cuiflbn des choux que vous paf- 
fez au tamis & bien dégraiflee 9 mettez-la dans 
une caflerole avec un peu de beurre manié de 
farine 9 faites lier fur le feu ; fi vous voulea 
fcrvir dans une terrine il faut que la fauflè 
foit plus grande. 

Lqs queues de veau fe mettent auflî étant cui- 
tes à la braife comme la langue de bœuf, page 
10.. avec différens ragoûts de légumes. 
Cajferole. 
Faites cuire aux trois quarts une demi-livre Entréc« 
de ris 9 dans une petite marmite avec du bouil- 
lon 9 du lard fondu ; quand il eft prefque cuit, 
iicn épais , & fort gras , mettez.en de l'é- 
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tii II tTg Ls CûistnieIIc 

Du pai(Ièur àc deux écus daas le fond du pla^.qad 

f^fiau. vous devez fervîr , qui doit être d'argent ». ou 
d^une faïance ^ui aille au feu , mettez fur le 
ris telle viande que vous jugerez à propos 
ou même plufîeurs mêlées enfemble » il faut 
qu'elles foient cuites dans une bonne braifè, 
& aifairoanées de bon goût , couvrez tout le 
deffus avec du ris , de façon que Ton ne voie 
point la viande 9 uniflTez avec un couteau » 
mettez votre plat fur une cendre chaude » 
couvrez avec un couvercle de tourtière , un 
ebon feu deifus » vous le laiflerez jufqu'â ce 
que le ris foit d'une belle couleur dorée ; en 
Servant , vous renverfez la graiflc qu'il peut y 
avoir 9 & fervirez à fec , ou fî vous voulez , 
vous pouvez mettre une petite faufle dans le 
fond. Vous pouvez encore fervir de cette fa- 
^on toutes fortes de ragoûts qui vous ont 
âéja fervi pourvu que la fau0ê en foit très- 
courte, 

Rifoles^ 
Hors- .Les riflbles fe peuvent faire avec toutes 

d'œu- fortes de farces comme celle aux petits patès. 

vre. Vous pouvez auffi les faire avec des reftes de 
viande cuite à la broche bue vous coupez en 
petits morceaux de la grofleur d'un pois » paf- 
fez.les fur le feu avec un bon morceau de 
beurre , perfil , ciboule , hachés , mettez-y une 

Eincée de farine > mouillez avec un peu de 
onillon , fel , gros poivre , faites réduire â 
courte faufle , qu'elle foit fi * liée qu'elle-s'at- 
tache à la viande , mettez refroidir , faites une 
pâte avec de la farine , un peu de beurre , 
de Teau & du fel fin , paîtriflez-la &'la bat- 
tez avec le rouleau aufiî mince qu'une pièce de 
vi rigt. quatre- fols , mettez votre viande dcflîis 
par petits tas 4e diftance d'un bon doigt de • 
l'un à l'autre , mouillez la pâte tout au tour 
•de la viande., mettez une abaifle de pâte fui; 
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BoU.RGEOtSÉ ' ^T6 1^ 

la. viand pareille à celle de dcflbus 8c lége- Du 
rement mouillée , pincezen tout les tours avec Feaum 
les doigts pouf les bien coller enfemble , cou. 
pez-les enfuite avec une yidelle ou un cou* 
T^au 9 faites-les frire jufqu'à ce qu'elles foient 
d^une belle couleur dorée ^ fervez pour hors- 
d'oeuvre. 

Vous pouvez auffi en faire avec un refle de 
Jiachis. 

Hachis de toutes fortes de viandes» 

Prenez telle viande de boucherie que vous Hors.^ 

voudrez , volaille ou gibier cuit à la broche , d'œuvr» 

& même de pluCeurs mêlez enfemble fl vous 

n'en avez point a0ez d'une même forte , ha- 

, chez.les très-fin , mettez dans une caÛTerole un ' 

morcc^au de beurre , perfil , ciboule , deux 

échalotes hachées très-fin , palTez-les fur le feu , 

& y mettez V une pincée de farine , mouillez 

avec un demi-verre de bouillon & autant de 

JUS , fel , gros poivre ; faites bouillir un quart 

d'heure , mettez-y enfuite la viande pour la 

faire chauffer fans qu'elle bouille , crainte 

qu'elle ne fe racornilTe , ou G. vous vouliez 

qu'elle bouille , au cas que votre viande foit 

dure » il faut faire bouillir au moins une heure 

à très-petit feu , & pour lier la faufle vous 

y ajouterez un peu de coulis , (i vous n'en 

avez point vous y mettrez deux pincées de 

chapellure de pain bien fine ; en fervant le 

hachis pour la bonne mine , vous y mettrez 

autour des croûtons de pain frit comme au« 

^pinars. 
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jssas9Si<9 l'A CuisiNims 

Du ^ ' '^^ 

Cochon, giy* 'XSSSSKSX ■ *^^ 

CHAPITRE VL 

Du Cochon & de fon utilité. 

LE Cochon eft d'un goût fort agréable i 
on ne Cçauroit travailler la cuifine â .ion 
point uns en ^e tifàge , cependant j'en u(è^ 
rai peu , parce que fà chair eft nourriilante , 
difficile à digérer , & lâche le ventre. 

Comme tout fert dans le cochon « )*ea fis* 
rai un petit abrégé pour contenter ceux qui 
n'en craignent point la nourriture. 

De la tête de Cochon. 
Q^^ Elle & met en hure de (àngUer. 
Entre* Faites-la brûler à un feu clair fur le fbiir« 
m^^ * neau bien ardent , 8c la froittez à force Se 
bras avec une brique , & enfuite avec un cou« 
teau. ^ 

Après qu'elle eft nette ; défofTez-la à moitié 
£ins ôter la peau , piquez-la en dedans avec 
du gros lard , aftàifonnez de fel , épiceries mê- 
lées t perfil y ciboule » champignons , ail , le 
tout haché, 

enveloppez^Ia avec un linge blanc , fieclez- 
la & la faites cuire dans une bonne braifé 
faite avec bouillon > vin rouge , un gro^ bou- 
quet garni , oignons , racines , fel & poivre. 
Quand elle eft cuite , laifTez-la refroidir dans 
fa braife , & la fervez fur une ferviette pour 
entremets du milieu. Elle fe fert encore en 
ballon. 

Des oreilles j de la langue Sr despitids de Cochon. 

Entre- Les oreilles fe font cuire à la braife » faites 
Inets. comme celle de la tête , quand elles font cui- ^ 
tes il faut les paner & les faire briller : Ter. 
vez-les à fec* 

L'on 
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~ &'o&'«lfajt aufli des meaut 'dro&f. Vovez Pu 
^lais dei»,<Kuftii meaus droits & les faites focAi»»^ 

ae:fnêiÉiey,i£/ieir /oAr «ncore bonnes faUn âr 

' .iiffl dbague iemctià Jâ braife avec des fauf. Entre* 
iïa^pîiinantes.^ &:potir le mieux elle fe mange xnets« 
i^&ifuméé. ]. / . 
' Lèspieds a^accommodent comme les oreilles»' 

~ Pe la frejfure « panne , crépine & boyaux» 

Les boyaux fervant à faire toutes fbctes dft 

: ^(jjir freffiire<fe pf ut accommoder d^ la mèmd 
^çoç^ ^f M fr^ifur» dt Vjsaur Voyez ci-devant 
pagç 8?.;, : ( .. .^ . .,_ • 

.^.La ifiinfije&rtà fôii;e du faîn-douXf dosfau* 
t^ifTes , & beauCDup:de diâFérentes farces* 

j,La crépine jeft utiU P9.ulr faire des entrées en 
crépine ; poitr le lard l'on ne peut s'en paûTer à kl 

CMîi^M^ •»!;•••; .:•:•:'.. ^5 • ,.; • 

Des jambons y comment les accommoder» ' 

• %ki\i^{rt 8t f épaule ft'taett^énVen jambons, il * 
faurfes* r^er^» 'fumer. ' '.' ' y '- ' . 

* '*^Pôu t^èt| effet , vous feîtcs «né, fiùmure avec 
iSû'fcrfetldïalpêtre & foiites fortes d'iierbcf 
odoriférantes ; comme thym , laurier , bàfilic^ 
baume , mailolaine ., i^r:ri6tte , genièvre», que 
Yoy|^mpvillerez,avcc moitié eau & moitié, lie 
Ae^YipS ia.\tfj;^i>îrtfii{er toutes ces herbes, ^àns la 
J^'în'Uré^''p'éMaht jvingt?quàlÀ:é hjeiirèà, Wfuit^ 
vous ' là"'pàlfii'Â k\i 'clhli & hïéttez tremper le* 
jambons dedans pandarit quinte jours. 

Ën^it^'VOini^^leittTrerdclhi.fantatire pour leff 
.faire égouct^r^ après les avoirbi^neffuyési^vous 
Je&.jnQtt^z fumer à la frheminée.. 
« t .Quandiils ferpnt fecs , pourles conferver 9 vous Groe 
Jesr&QtHelrez .av^c de 1^ 1^ de vîq Qç dM vina^re^ Entre. 
^ anetfissi&fdsjr 4efrus 4« la cendre* . mets* 

S 
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Du ôtez le mauvais fans rien ôter de U CSSûitïAë^ 
Cochon. (sLÏttsJiti defTaler dans de Teau deux <ou UoiC^ 
jours 9 Tuivant qu'ils Ibnc nouveaux- âc qua 
vous les jugés affez deflâlez » envelopes-4câB(. 
- dW torchoâ 'blanic & lès ntetcez*da«s infe nur^ 
. . jnhe paspkis iarfieiquie le jasibon 9 metteE^*. 
y deux pintes d'eau & autant de vin nw^ •^. 
racines, oignons > Un gros bouquet garni . de 
toutes forrej»^ de fines herbes ; faites cuire votre 
jambon pendant cinq ôx jQx lieures à très-pe«- 
îîffeu. ' ^ 

Qu?nd II e(l cuit 9 laîflêz^le refroidk ilaïf^ 
ft' cuHTon V vous 1i^ fetireâ enfultfe & ènleVeç* 
ilbucemeh^ Itf couenne fàns^terde la grai(!e s 
mettez par deffus la graifTe dujperfil>Bacfié '|[ 
avec uti p^ù àe ' poivre ^,' S( aptes -dé •& 'Cha» 
pelure de pain , par -deAus^ la pâle rouge 1 pour 
que la chapelure s'imbibe un peu dans la greiilc 
À prenne belle couleur. '^ 

Servez froid fur une ferviette pour gros' %M 

termets»- -^ . , - , ^ , ;., ^ . \\ 

\ Qjutfidfe^ jan^ons font nouveaux & petits , 
vous pouvez les faire cuire à la>^bix>clie^ ^c^ 
fervir cbaudf ou froids; pour entrémets »,.&i^es 
attention qu?ils îpient beaucoup plus delTaièf povf 
|a broc[he que pour la braife. 

Df ia pokrine échinée , & carré dt Cochon^ 

. La poîtrrnefe i^ef'eh petit falé, le.filet, lecajF* 
fé 8c réchîn^e 4 uieftcnt en c^tellettès pti f là 
i>roché î avec j^^ç '&ùfle à la .mbut^irde ott Irà^ 
^ôûû de f etîts pign^^^ [ , \,^ ' ' i ; 

V V C6^€tt€s de Port frais em ragêûtêm ' 
bcril^ Coupet en côtelettes un carré dé porcfirai»-f 
mettez-les cuire avec Un peu de bouilloaV 
un bouquet garni , peu de fel « 8c Sm poivre» 
ayez un ris de vêau^qûe' vous faites bfonchifi » 
coupez en gros dez ; ïAt/tm4ë Éiam^ uire^Gafftw 
iBri^ avJBC (M^^cbamplg^ fais.^YQ«, 



Digitized by VjOOQ IC 



^in<% un peu de beurre , paflfez-les.fur le feu , Du 
mertez^y une bonne pit^cée de farine i mouïU Cochoa» 
|ez pioitié bouillon , un verre de vin blanc 8c 
du jus ce qu*il en faut pour colorer le ra- 
£oût , fel , gro$ poivre , un bouquet de perfil, 
^boule 9 une demi-gouffe d'ail , deux clous 
de girofle , laifTez cuire & réduire à courte 
fauflè , fervcz fur le^ côtelettes. Vous pouv^ 
encore pafTer les côtelettes de la même façon que 
le ragoût, & quand elles font cuites à plus de 
moitié y vous y mettrez le. ris , foie 8c cluunpi* 
gnons avec k même aflaifoonement. 

Comment faire U petit fitlé de Cochon* 

Toutes fortes d'endroits du cochon font bonf 
pour faire du petit falé ; le filet e(l eftimé le 
meilleur ; vous coupez les morceaux de la grbf. 
&ur que vous voulez 8c prenez de fèl pîlê ^ Afr 
quinze livres mettez une livre de fel , frottez vo- 
tre viande par-tout , mettez-la à mefurè dans un 
vaiiTeau , quand il efl plein y bouçnêz-le hkii de 
crainte' qu'il rie preniie le venti ^us pouvez 
^ous'en feivir aU bout decînq éoïix jours : fi' ^ 
vous Voulez le garder long-tems ^ vous y. mefw 
très un peu plus de fel : obfervez, qUe plusle 
falé éft nouveau , meilleur il eft y vous vous es 
fervez enfuite , (bit pour manger avec de la ^u;. 
rée ie pois , ou untagoât de choux,. ragoât de 
légumes «purée de lentilles , purée de nàvitf 
'de telle façon que vous le mettiez , ne inettev 
point de fel dans U ragoût que vous deftiheli 
' manger .avec , 8( H votre falé avoir pris trop de 
Al i faites-le tremper danï de l^au tiède aupii- 
•ravant que de le faire cuire, jufqu^à ce qu'il fo£9 
'au degré de fel que Vous le voulez. . > 

Comment faire ie îard & lefain doui. 
^ Prenez. le> lard Ak .delTlis, le porc , ne laif. 
-fez 4f cliair^^jqiie le iraloinç- que pouvez, 
làqj4^«,4f: ^\f^^.P}^^j^ dan^la cave 8^ 
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la ■;"■■■■ îiji . . ti Cviiïï^'itkt» 

Du mettez une livre de fcl pilé fur dix fîvfCS 'A 

'ÇochofiAatA , aprè^ l'avoir fl-aîté de &l par-toat voui 
le mettrez l'urt lur Nutre chair contre ofaaîr^ 
Mettez des planches Ibr le lard & des pier- 
Jres furies planches pour le charger , afin qiii 
le lard en -bit plus ferme 9 vous le laiflèz au 
moins quinze jours dans le fel & le fufpen* 
dez enfuite dans un endroit fec pour le^ faire 
ïpcher. 

Le fôîn-doùx fc fait après avoir épluché la 
panne j- c'cfl-à-dirç , ôtez les peaux qui s'y trou- 
yent » coupez la panne par petits morceaux « 
mettes dans un (ihàudron avec uii demi-feptiec 
^d'eau , un oignon , piqu^ de clous de girofle »' 
Îaites-Ia fondre à très-petit feu jufqu'à ce que - 
les grignons qui ne fe fondent point commen- 
.cent à fe colorer , pour lors vous le retirerez 
'du feu & le laifleréz refroidir à moitié , & 
pafferez enfuite ^dans un vaifleau de terre pour 
le mettre au froid. 

Bou^in^de Cochon & de Sanglier. 
Hors-:. Prenez de l'oignon que vous haiche» & le fei- 

4l'œuvre.tes cuire avec un peu d'eau 8c de la panne ,t 
tquand il ell bien cuit & qu'il ne refte que delà . 
.graiffe » vous.prenez de la panne que vous cou* 
4ies en déi, mette24a dans la cafTerole où eft 
:Votre oignon avec durfang & le quart de crêmet 
sri&tfonnez de fel fin « épices mêlées,, maniez 
bien le tout ensemble éc l'entonnez d^ns des 
i>oyaux que vous aurez coupez-auparaviint de ta 
iongtuer que vous voulez faire les bpudms « 
me les empliflex point trop ,• de crainte qti'ils ne 
trevœnt en cuifaht , ficelez les deux bouts d« 
chaque boyau , vou< les faites enfuite çuîr* 
dans Teau bouillante ; il faut un quart d'heur© 
pour les cuire : pour voî|r sUls, fopt cuit vous 
en tirez un avec une 'écijmdife &' le piquerc* 
>vec une épingle V fi le fa ng 'ne 'Tort phis 8c 
'^'^t fois dç la graiflTe'i c'ift ttfac- jfiçîxA. 
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jgffiLiimt cuits; mtttêz-les enf^it^s vç&oi^M^* 
pour Içs. faîi:e griller guçind vo^s voudrez Us ^#ç/if9« 
fei-virr •/.".',. ^ ' '."'*' 

Ça. même laçon fe .pratique ppur Icf b9ti4ii^ . . 
4e &iigHer« . . , . 
. v , Boudin blanc à^la bourgeoifi^ --• -- 

Mettes ^fur Je feu v^e chopine de bon Uif Hort* 

qu^ vous &kes bouijfir , <$( ^ mettez aprèi uq^d'œuvre 

boiuie poigoiéf lie mie d^ pam » paâez à la paù 

foire 9 faites bouiUk J^ tout enfemble en Las 

tojirnRm, fri*v^«? » p^inpipaj^ment fur la Çn , 

î-afi|u'à,c^ que la? mie .de p»aini^ ait bu tout le lait 

& qu^elle fpit bi^n ^paiflè i mettez la refroidi/, 

coupez une demi. douzaine d*oignons en petits 

dez & {es faites cuire à petit feu fans qu'ils 

foient coloras avec un morceau de beurre , 

enrfuite vous avez une demi.livre de panne 

hachée que vous mêlez avec les oignons après 

qu'ils (ont ôtés du f^u i mettez-y auflî h mie 

oc pain avec iik jaunies d'ceufs -, un peu plii^s 

d'un demi-ièptier dç crème , délayez le tour 

entémble ,' aàai(onnez de.felfin > ^^qs épices , 

'prenez des boyaux de cochon bien lavés , cou. 

pez4es de la longueur que vous voulez fair« 

^ vos boudins , ne les empliflêz qu'aux trois quarts, 

liez le bout, quand ils feront tous finis, faites 

f bp^uillir . de Teau ; quand elle bouillira* fort , 

^ rnettez y doucement les boudins & les faitei- 

^ bouillir jufqu'a ce qu'ils foient cuites , il ne fsnit 

qu'ici q^iart d'heure , ce .que vous connotrre» 

^ en les piquant avec une épingle , il en forti^a 

de la graifle , retirez-les en douceur avec une 

écutnoiret mettez-les dans Teau fraîche ^ fai* 

tes.les égpuiter , 8c les ferez griller ' dans u'iie 

, caiife de papier enfuite voujs les ô.tcz ^t la caii^e ^ . 

pour les fervir chaudement. , ' • . 

De la façon d^ficçommoder le fang de vea« , ^e 

, Cochon , ' d^Agneau fans faire 4e boudins. 

Voujç prenez de rqignoà que vous cijipet 
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JPii en petits dez qUe vous faites çuhre'clatwirilê 

Cochon, caffèirolè flir le fourneau ou dans uni poêle fur 

le feu .avec (du beurre ou. du faîa-doux , * tcncr 

Hors->^orre Oignon foVt gl-as 5 quand fl eft ciiic mec- 

d'ceuvfe tez.y le faog» remuez le doucement fur te BsU 
comme vous feriez des œufs brouillés y aflài- 
fonn^z-Ie Ae ïû & de poivre ; fi cette façon 
n'efl point fi appétii&nte que le boudin » \t 
goût en eft de même Si fe trouve fait dans 
la moment fans dépenlè. 
'Façons de faire t&utes fortes </e CerveUts^ 

Encrée. Communément Ton priend de la 'chair dfe 
.porc la plus tendre 8c la phis entrelardée , fî 
vous les voulez faire d'autre viande., fôir veau , 
lièvre , ou lapin , vous aurez foin que votre 
viande foit bien nourrie de lard : vous prendrez 
dans la viande , félon la quantité de cervelars 
que vous voudrez faire i hachez-la & mettez 
avec un peu de perfil , ciboule hachés 9 fel 1 
épices mêlées , prenez des boyaux de telle ^ 
grofîêur que vous jugerez û propos * empUflcfc- 
hs de viande 5t les ficelez par les deux bouts » 
mcttcz-Ies fumer a la cheminée deux jours ; 
& les faites enfuite cuixe deux ou trois hcH- 
' rcs , fuivant leur groflèur dans un bouillon fatif 

» fel :«fî vous voujea faire des cervelats à l'oi- 

gnon , vous prendrez des oignons fuivant la 

* quantité de viande que vous aurez » il faut le» 
'hache? & les faire cuire avec du lard fondu t 
'ou du fain.doux : quand Us ibnt cuits aux 
' trois quarts , vous les mettez avec la viande , 

& finirez vos cervelats comme il efl dit ci-de. 

* Vant ; H vous voulez faire des cervelats aux 
truffes , vous hacherez la viande 8c y mettrez 

. enfuite des truffes ; hachez la quantité que vou» 
*• ^ jugerez à. propos fans les faire cuire , Se finirc;K 
■ vos cervelats de la même façon. 

'[Façon de faire toutes fortes de faucijfts» 
Preaea de la chair de porc, où il y a plus d# 
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mjR&^que de maigre « hachcz^la âe memz-y jpMr* > Pu 
3 fil t ciboule hacbe2 9 aifailbiinez: de fel , 8t fine» G^chM^ 
néplocs , ientonnéz le /tout dans dérbovauxda 
.'•v^air ou 1^ e6cfaon'9 ficelés lesiàucifTes de la 16n« Hors. 
ç gweiitf .<^e. vcois voulez^ r faite8.1es griller , votis d'çeuTrc 
: leur donnez le goût que vous jugez à prdpo^ 9 ' 
- comme tniiFes » échalottes* Si c'ell aux truffes t 
. vous en hachez avec la chair ûiivant la quantité 
que vous vouiez; Péchalote vous en metttvztr^- 
]>eu, de crainte .quc^, le goftt ne domine* Les 
iàucifles plates fe font de la même façon 9 à 
ccftl!^ dlAtNeiice que vous mettez la viande \!an$ 
''iin^ or^W de porc & les grillez de la mêine 
' foçon;.- -} : •-■ ■ •' \' 

Andoidlles de Cochon* ♦ 

Prenez des boyaux gras de cochon, apris quHIs Ho'*- 

• feront bien lavez , y iipës> les de la longueur qtie d-ocuvVe 

* vtius'vottleiz faîrelef<andouilie$. ]^aites-les treiii- 
-pêV danédereàuoùîl yaun qiraït de virtai^ii?, 

du tyhm, laurier , balilic , pour leur faire per- 
«^dré\kllrgoût.de4chaitcuterie ;. vous -prenez en» 

fiiiçe.upe partie de ces boyaux que vous coupez % 

. eu filets, de la panne en filets, des morceaux de 
1 porc eh filets, aflaifonnez le tout enfembleavcc 
] du fel & ^nes ^pices : mêlez avec un peu d'anist 
,\ remp.liJdèz' enfuite vos boyaux aux deux tiers. ; - - 

de crauitè qu'ils ne,crëv.ent en cuifant : t'^t 

étoîe>}t trop pleînç , ficelez- les parles deux boiitf^ 
" faites-les cuire avec moitié eau & iQoitié lait > 
~ fel , thym , laurier , bafilic , un peu de panât 

pour les nourrir ; quand elles font cuites , lailfc^v . 

les refroidir dans leur cuiflbn ; quand vous les 

voulez fervir, vous les faites griller 8c les fervçg 
'pour hbfs d'çeuvre. - , ^ 

. r . Jambon cncincMràu 

. •. • ■ .":.•: .' ^^■■ " i: . . ' •: J 

< ii .Preoea du iambon que vam coujiex eii' ti^É* 
^ebes ffït fOÙoseip mcittftzJlés dans une «aflc« 

F if 



Digitized by VjOOQ IC 



rîrt La rCutSIIffdrRE 

Pu .-fole rCRS ,^1» ubc fioëlé 9wc un j^ir^^^»^ 
^^i^9«c de lai^lM» 96U: ddu lard faites cdi»^^ à pcitir 
!.&«* Quand 'ikefli. cuit-voUs dccâès-Je. jaidbM 
ddal «In fhit , . & . Inittea d;i|ni i» iiôniQ < jeafl 
< ferok tlii . peu-, d^eàu. , un filec de> vinaigrai ^ 
J( du pc^ivre c^ncafië , il fauç détachex ce qtii 
. leAe dans. la ca/lrrole > en remuant votre fâûf. 
: & avec 1ine.£uiiler 9 . 81 la ferviez fur /le 
i-janbon. •• '.- ;jif-. .Jî 

• .. i .^'^ : 'Du cochon de laiu' ^'\:' ' 

, . " . ^t .: ,!^ - . \\ t 

Le cochçn .derWr Te (m<m^ kh t*o«h^ > 
Qu;?nd,il^eJl Jijeti éi^haudé.^ tr^vift*; tSfojii 
lui coupez un peu la peaii à la tétçr^jaôix 
épaules , 8c à la cuifTe pour que la, peau ne Te 
déchire poirtt. 

Quand il e(l a^ feu 9 frottez-le &ixvent 

. avec de l'huile pour qM la pf^^u {(^tyÇpp» 

quinte ^ il fkut le man^ forçant^; d^ la jàr^* 

che « (inon la pçau fe raaiQJiUi: ^ ï^^^^lu^4e 

. imêmegoâr, ; i . . , -, " i : .. r: '/ i. V- 

Coçh0n de,laif far qwattitt m.PAr^ DmièttêU 

' p Faîtes d'abord un bon boufllon'avèé'uii trU- 

« *''°' mcau de bœuf , un jarre? de veau Se deux 
ntre- pj^j^ ^ ^^^^ touquet de pet'fil , ciboufe , deux 
&o'H gouflés^d'aîl , trois clous de girjofle , la moitié 
fX la. 3'mjç • nujfcîïde » oîgnorr ', racines J la viande 
\ éttiiit curtc , païïêz le 'bouillon au tafcïs , "met- 
tez *l.e cochon de' lait dans iïn vaifléati Jironor- ' 
• fîonné à ft graitidéur , ^vec 'quatre groflçS éttï* 
VÎfles 8c le bouillon que Vous avfcz'pafl?' : àjoii- 
tez.y une chopine devin blanc , fel , gros poî* 
vre , faites-les cuire pendant une heure Se 3emîç> 
enfuite vous en paffez la cuiffon dans lin taniis,» 
dégraifTez la 8c la mettez fu^ un fdùrnéâu poièr 
la faire ^daiccir comme utte.gelifi , en y mettant 
la moitié d*un citron la peau ôtée 8c fîx blancs 
-d-^oeufs foncttésravec les eo(j[uilles^ i- ^rand'elb 
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fi travers i'mie ferviette , mettez Je cochon de 
lait dans un vaiiTeau jufte àCa grandeur, les qua-CocAo&i 
tre écrevidès en deflbus avec dés branches de - ' . 
perfil verd : verfez la gelée fur le cochon pour le 
mettre au frais ^ quand la gelée efl bien prife • 
TOUS trempez le cul du vaiflêau dans de Teau 
chaude , & le renverfez promptement fur le plai 
^ue vous devez fervir & une ferviette dçflbus. ', 

Cochon de lait eix BlanquetU» i. . 

' Il faut prendre le^ débrîs d'un œchon de Hors. 
|aît que l'on a fervl rôti , coupez* les en filets d'œuvr<i 
xnîncest mettez dans une cafTerole'îgros c6m. ou'^ii 
ine la moitié d'un œuf de bon beurre » avec trie# 
des champignons coupez en filets mincfes ; 
un bouquet de perfil , ciboule , une goudè 
d'ail > deux échalotes , 4»ut clous de girofle » 
la moitié d'une feuille de laurier , thym , bafi^ 
lie 9 pafièz-les fur le feu , mettez-y un pin* 
cée de farine > mouillez avec un verre de vin 
blanc 5c autant de bouillon , fel » gros poivre > 
faites bouillir à petit'feu & réduire à moitié | 
6tez le bouquet 8c y mettez lés filets de viande # 
faites chauffer fans bouillir , enfuite vous f 
mettez une Ijaifon de trois jaunes d'œufs delayé# 
avec deux cuillerées à bouche de verjus 8c au* 
rsnt de bouilbn i faites lier furie feu fans bouitî*^ 
lifi Servez chaudepient. 

Cochon de lait in gahntîne. 
. Quand il eft bien échaqdé.il faut le défofTcî Gros 
9 forfait , réxendrf £ur «n linge blanc 8c met^- Entrée 
tre defTus une bonne farce de viande affaifonl mets 
née de bpii goût qfie. vous étende^ de Tépaift froidi 
iÇbpjr d'un gçps écu^fîmfX^i^k^ùixptXtc farce une 
rangée de lardons: dé î^mboa » ime de lard ^ 
une de truffes , une àe jaunes d'oeufs 4nrS , 
couvrez tobs des iànlon« àyke un,^^ de farce « 
^fWlte VPU^S roules: le cochon de laic^ en ^jre. 
jf^At ^ard« dé dérjuiger .les tardons , enviéloi^il 
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Du le cte bardes de latd & d'une étamine , rerrètff^ 
ICocAon. le fort avec de la ficelle 8c le faîtes cuire pendanc 
trois heures avec moitié bouillon 8c moitié vra 
i)ianc 9 Tel, gros poivre, racines, oignons, 
un gros bouquet de perfîl , ciboule , échalote » 
jâir , giroûe , thym , laurier , baftlic j quand â 
eft cuit , laifTez.le refroidir dans fa cliiiTon , 8c 
le 'fervez froid pour entremets, Toutesfortes de 
galeatines & font de même. 

Cochon ds lait à U Lyonnoifè. 

Çros Après Tavoir bien échaudé 8c vuldé, if. 

Enfre. faut le défofTet à forfait , à la réferve de la tête 

mets 8c des pieds , faites une farce de cette façon ; 

iroida mettez dans une caflêrole une pinte de bon 
lait j quaild il bout mettei-y près d'une demi» 
livre de mie de pain que vous faites bouillir 
jufqu'à ce qu'elle ait bu tout le lait 8c qu'elle 
foir bien èpaiife » ayez foin de la remuer fou- 
yent fuf la ^n , de crainte qu'elle ne s'attache y 
- jnettez-la refroidir , prenez de la rauelle de 
veau environ une livre 8c autant de graillé d« 
bœuf que vous hachez enièmble , 8c y mettes 
enfuitc de la mie de pain avec perfîl „ ciboule , 
écûx échâloftes , champignons , le tcwt haché 
très, fin , fel, ppivre, quatre œufs blancs 8l 
jFi^nes , coupez en gros dez le foie du cochofi- 
de lait , 8c prefqu'autant de jambon c^ud, pour 
ies mêler avec la farce , mettez le tout dans le 
©orps du cochon ; couftile 8c le trçyuflèz com- 
me pour le mettre à la broche ; mettez deflîu 
^es bardes de lard : il faut l'envelopper d'une 
V ferviette , le ficeler 8c le- fiiire àitre co^mme 
' ie précédent \ vous le fervîrez de même fur luw 
ferviette pour entremets froid, 

Codion de lait «n pâté froide. 

Pour faire ce pâté froid vous fuivrezcequicl 
j9Jcj4i9Ui£ daiH l'article des pâté(«. 
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' — Fromage de "Cûckaiu -" ' 

Prenez u tiè tête de cochon bien nettoyée , de(bf- Gfoe 
fez*la à forfait t levez toute la chair & le lard fans Entre* 
couper la couenne, coupez la chair en fileti très* tnets^ 
minces, £kites.en autant du lard y mettez le Rbî» froid* 
gre à part far an plat bien étendu & le grasdi^na 
un autre y coupez les oreilles àui& ien filets» afHii* 
fonnez le tout des deux côtés avec du Çe\ fin, du 
gros poivre '9 thym , laurier « bafîlic , fîx clous d# 
^rofle 9 deux pincées de coriandre 9 la moitié d'uno 
mufcade , le tout haché très-fîn y deux gQuflfet 
d'ail 9 quatre échalotes auiïx hachées > une demi» 
poignée de perfîl en feuilles entières^, mettez.Ia» 
peau de £» hme dans une cafferole ronde , ar- 
rangez tous vos fîlets de viande en mettant un lit 
^ de vinaigre & quelques tranches de jambon fi vou^ 
" en avez , des feuilles de perfU » anangez propre* 
' ment , continuez de cette façon jufqu^à la fin# 
vous coudrez la couenne enla plidànt comme une 
bourfe , en veloppezla d'un torchon blanc que vou# 
ferrerez fort avec de la ficelle ; mette* ce fro» 
mage dans une marmite iufte à fa grandeur, pottf 
le faire cuire pendant fîx ou fept heures avec dtl 
bouillon y Une pinte de vin blanc , de Toignon t 
racine , thym « laurier « bafîlic » une gouHTe d*ail^ 
fel 9 poivre \ lovfqu'il eÂ ctilt y vous Tégouttek 8c 
le mettez dans un vaiâTeau julle à fa ^randettr Si 
^ien rond 9, couvrez-le avec. un couvercle d( un(, 
poids trèsiourd defTus pour hû faire prendre IsP 
^ forme, que vous voulez jufqu'à ce qu'il ibit fkoidj' 
IgUf W fervires pour gro& entremeUH 
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CHAPITRE VII • 

De r Agneau. 

j UoîqiK TagncaH ne foit pas des plus excet- 
, hns à travailler en cuifîne , à çauie de ipa 
: goiï^ inûpide,, parère que c'efi: une viande qjni a'éd 
V point faite» je ne laiiiêr>il pas d'expliquer les diC» 
. iiirentes parties dont on éjt ufâge.. 

IJJus d* Agneau à la Bourgeotje» 
Hors- Sous le nom d^ifflis , Ton y comprend la tétet 
Cœuvrelc foie, le cœur , le mou , & le piedy. 

Vous ôtez les mâchoires & le muféau 9 £alte$> 

les dégorger dans de l'eaUavec le telle de ViiTus 

coupezpar morceaux 9 faites-les blanchir un mo^ 

^ ment y 8^ faites cuire a petit feu avec du bouîU 

' Ion f un peu de bon beurre j un bouquet garni» 

Tel f poivre. 

Quand il efl cuit» délayes trois jaunes d^iœufs; 
avec un peu de lait » 8c faites lier votre fau^ 
fur le feu , mettez-y après un filet de verjus 5 
dreflèa la tête dans le plat que vous devez fêrvir» « 
. découvrez la fervelle , mettez le reliant autojur 
& la fauflê par.deiTus. 

Tête d'Agneau de flujiem^façonu . 

Entrée. Vous prenez deux têtes d^Agneauie que te col> 
let tienne avec y vous bxez les mafchoires 8ç 'le 
mufeau ; fôites-les blajichir 8c cuire dans une 
braife blanche^ comme aux oreiUés de veau ^ 
page .84.' ^^' . ... • •" 

Vous les i^m dans une marmite avec du 
bouillon , uu gros bouquet garni , fel , poivre^ 
racines « oignons | du verjus en grain « ou la 
moitié d'un citroA toupez en tranches la peau 
6tée 9 faites-les cuire à petit feu ^''quand elka 
^t cuitèé;, découvres les cervelles 8c les dreA. 
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liSs daii$.|«:pjat iqae vous d«Ve2.iVrvir i 8c ùrwez.dé VA^ 
deÇus telle (auITe que. yqus jugerez A proj^os ^gncau^ 
comme faû^ à ,rE.rpagnôle ) faulTe à la ravigote t * 

. fauflè à la poivrade liée , h\xSé à la pluche- verre. 

Ou pour le fimyle , vous prenez du bouilloa 

•de leur cuifToa , prenez garde qu'il neXoit trop 

ùMt 9 délayez.le ^vec trois jaunes à'^ÇRtiÇi « uqe 

, pincée de,pef(3 haché , faites.les lier fiir le feii; 

' & fervez, .deftus les têtes. . . 

Vous pouvef encore à là place de faulTe y met- 
4xe un ragoût ^e jçiêtes» ou ua iâI|acon> ou uîi 
.'ragoût de truffe^. 

Von fait auflî des potages à la tête d'agneaU 
qui font au blanc* 

Quartifird*Affieau, , commtnt le firvin 

Le quartier ^e df vaat eft plus délicat que ce* ,* 
•lui'de derriefe«\ ... 

Il ic fert Ordinairement rôti pour un plat ' 

..-^e rôt* ^ . • •-,'/. '. * 

[ Vous Jefervef auflî en fricandeau...Voye2 ùL 
candeau, pâjge ixi. 

- Pour le bien glacer 9 prenez la glace qui eft 
•dans la caiTerole avec le dos d'une cuiller , & 
'i'éteQde? fuir Tagneau. 

^auf /^piivet aufl! le (ervir en fricandeau avec 
' un ragoût d'épinars , oii cuit à la braife, avec un 
ragoût de cornichons. - . • . . 

F&às enfdim âuffi des 'entrées à rA^gbife, 
.j^i & iom en-imettant ks côtelettes fur k grB 
comme les côtelettes de mouton. 

Et le refte du quartier vous le Ëiités cûIre â là 
]>roc1ie. 

. ' Qttimd>il!e(l froid Vous 'en .bket un hachif 
r& le&côtekçtes autour. .*:.. 

Le quartier ûe devant (k dégniOe antiffi. • 

Quand 11^ eft çuît à la.brQche 8c,^u^il i Ctryi 
deja fur tabïe , vous le coupez par filets ^ le 
Atttei^ ea hlmquette V ou i la bechata^^ ^^^ 
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. J)e VA^ Filets d^Agntaû en blanquette. . 

fpuaun y^yj mette» dans une caflTerok un morccaii 

_ de beurre , dfes champignons , coupez en fHetsV 

Hors* un bouquet garni , paffe2.Ies fur le feu , 8c y 

41 œuvre menez une pincée de farine , mouiOez avec du 

'bouillon 9 faites cuire les champignons jufcpi'à 

ce qu*il n'y ait plus guère de faîilTe. 

Mettez dedans les filets dVgneaii cuits à I& 
broche» 8c coupez en petits morceaux minces» 
avec une liaîfbn de trois jaunes d'œufs délacés 
avec du tait» faites lier hi âuffe fur le feu iaiis 
qu'elle bouille » aflâifonn^z<.!a de bon. goûr ; 
ihetiez dedans un filet de verjus ou un filet de 
vinaigre en fervanté 

Filets d* Agneau à la' bêchante t. 
Hors- La béchamel n'efl autre tfiofe que de, faire r^. 
^'œuvjeduîre de la crème jufqu'àr ce, gii^ellc foit aflc»- 
liét pour faire une faufle. 

Quand elk commence à s'^paiffîr » touraes^la 
toujours pour qu*elle ne foit ^oînt en grumeiot» 
Quand vous êtes prêt à fcrvir , mfettez-y îe^ 
filets coupés 9 comme il efl dit pour la blanquet«. 
te , fàites4es chauffer fans qu'ils bouillent » sS, 
faifonnez-lcs, de bon gpût & les fervez. Toutes 
fortes de filfts.à la béchamel fe fout dé 1^ mt^ 
me façon. 

Pu qua^rtter d^Agneau de ïfrriere» * 

f iié quartier d'agneau de derrière fe itiet é|^ 
tiairement â la broche » ilfe met auffi farci en dt- ' 
dans cuit à la braHe & fcfvi avec un ragoût 
d'ëpinars. 

\ Cuit d /^brai&:8c xefroîdi » vœiÉ ehiirez dés 
filets » que vous mettez en blanquette fm à|| 
jBechamél» cbmm^ il eSt cl-deVaot^ >' 

Vfage des ris d^Agneaùx,, * 

I^ fe fervent de la nême façoa que les xH de 
Tcau, Voyez ris de vtaui pag» $a« 
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Pieds d'Agneaux gratinés* ' -^^ ^^- 

Faires cuire dans une bonne braife une dou- S^^^^^' 
.%aiae de pieds d'agneaux , & dix-huit ou vingt ^ 
P^ths oignons blancs , faites un petit gratin *'^"** 
avec de la mie de paiii , un peii de fromage ra- ™*^*' 
pé, un morceau de beurre , trois jaunes d'œufs, 
xxiêiez le tout enfembie , 8c retendez fur le fond 
du plat q|ie vous devez fervir ; mettez ce plat 
.fur une cendre chaude ppur faire cuire 8c un peîi 
attacher ce^gratin « dreffez-y delTus les pieds d'a- 
gneaiix 9 entremêles des petits oignons , faites 
encore un peu mîgeoter fur le feu 9 après vous 
ea égouttez la graiffe 9 8c fervez delTus une bonne 
iâufTe de blond de veau. 

La langue , Us fleés 8c la queue s*accomma. 
dent comme ceux de mouton. 

CHAPITRE VIIL . . 

De la Volaille en général, 

JE me fuis aiÛez étendu fur la viande de boif- Du 
chérie que nous appelions groflè viande 9 pour Foulejj^ 
donner ime inilruâion des changemens que Ton 
en peut faire. 

Il eflr tems de paflèr pr jfentement à des vian- 
des phis^ déHcates» s 

Je commencerai parle poulet 9 puiiqu'il eftïe 
-tneilleur pour la iànté 9 fa chair eft nourtifTante 
6c facile à digëref ^ cVil une de» premières notir» 
fitures en viande que Ton ordonne aux raaladéfé 

Toute la volaille doit être plumée fî-tôt qu'elle 
eft tuée i il ne la faut poinjD mettre dans l'eau 
châudepoor la plumer 9 elle & plam^ à fee ,, H né .^ ' ; . "! 
la faut vûider qu'après qu'elle eft flambée» vous 
ta flambez fur un fouriieau bien allumé de cbar« 
bon* U faut lapafler légèrement fur la flâm^y 
|[(u*eU« a'^it que la tcms dci brûler \»t g^ll^ iffi 
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Da relient 9 fi vous n'avez point la Commoctité d^jtn 1 
PouUu fourneau allumé , prenez (Implement une feuîàe 
de papier que vous brûlez deâbus les poils 9 vou& 
les vuidez enfuite 9 pour cette effet vous coupez 
* la peau de la Volaille fur le derrière du con i 

détachez légèrement là poche d'avec la pean 
pour Tôter fans déchirer la volaille « paâ^z en- 
fuite votre doigt dans le trou du brichet 9 tour- 
nez-le enle cotipant pour détacher ce qui e^ 
^ans le corps , cela voiis donnera là facilité de 
Taire fortir les boyaux , fofe 8c gîgîer : vous 
agrandirez enfuite. le trou auprès du croupion ^ 
8c vuiderez en douceur la volaHle pour ne la 
point déchirer ; vous aurez foin d'ôter Tamer 
du foie 8c le dedans du gigier. Toutes fortes 
de volaille 8c de gibier fe flambent 8c vuident 
de la même façon , fi c'èïl pour rôtir , 8c {ûT" 
v[r pour un plat de rôt , il ne faut. point Us 
flamber : vuidez-les comme je viens de marquer » 
faites-lea refaire fur la braife , efiiQrez.les bien 
avec un torchon» épluchez-les , vous les bar« 
lierez enfuite on piqueriez comme vous jugerei 
k propos. 
^ Différentes façons de Poulets. 

Npus en avons de quatre fortes 9 qui font i 
les poulets gras , les poulets aux œufs , Us poit- 
lets à la\Reine » 8c les poulets communs* 

hé poulet à la Reine efï le plus petit & )b 
plus eftimé. 

Le poulet aux œufs efl après* , 

Le poulet gras efl le plus fort 8c très.e/!i« 
^.fiié , quand il efl choifi hitii blanc en châif 
''iSc en graifTe» 

: . Fricaffée de Poulet» 

Entrée* Pr^nec denx poulets communs bien en chair 
que vous, flambes , éplpchea , 8c vuides » cou- 
fwz les par membres, 8c les mettez tfbnîper 
ÎAaùi une eau un peti tiède pour les faire dégoi'e « 

iS«r ^ VQU9 f ipems auffiifis M» ^piis. avoii 
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r* ;î B ovtî ir g b © I BftZ ' %^ft . 

•Bte r.amj8«»lle^ gigi^r«>^u«^,v$Ul^.jfefl^e2 pour -Z^i/ 

;^« iur Je/ la ^6^^^ ; ôjèr la peaii,^ jÇl ^t 

* coupçf ïe^'.Wç^s'i les cq\is dont vo^s cbuptce^- ^ 
^,ïa ;jn6it^,(Je1a. tète , yps' poulets e^^nt iiîîea 
/'dçgprgcsV m'enézîliss igoutter fur un tamis .pu 
! dans une jpa({bire y. mettez les dans une caife- 
.* rblc avec untnbrcéau de ton temre « un bou- 
'^ çiyet de' perÇl « cibQule,, une, feuille de.laurief 9 
j'. 11^. |pe.if jJe'thyjtii^, .diij.bafîlic ,, deux cloi|s,de 
' girofle , des champignons', une tranche de jaça- 
bon n vous en avez , paflêz' le tout fur. un bon 
feu iufqu'à ce i^tfil n'y 9it pf clque plus de faufle ^ 
^^vous y .mettez une bonne pincée de farina « ^ . 
xnôuiliez avec un peu d'eau chaude ; afTaifon* ' - 
nez de feU«. gros poivre» ifaltes cuîr« & ie- 
duire à peu de iàufle. Lorfque vous êtes p«êt 
. à lervir , voi^s y mettez une HaifoQ de trois jaiiéi 
[ nés d'oeufs z.déldj^ez avec de la crème ou du hif^ 
l 'faites lier ijir le feu fans faire bouillir « p^if • 
^^que yQjrJB fauflfe tourneroit , mettez y un^ius dt 
* ^citron', * ou' un filet de vinaigre^ , dreiTe^ rVoi^t 
frtcafTée , les abatis dans le fond , les cuifTes 8c 
les ailes defTus , arrôfez par.tout avec la faulTè 
^'8c,le^s champignons. Si vous voulez votre fricaf-, , C 
*.fée d'un plus beau blanc , vous ôtez 1^ peau des 
^^itouùts avf i|t!q\u^4e les couperpar ipembres.- 
,f t^ous ks ^nuttei auffl au rouxav^c d^ cyls Entrée 
* d:*artichfiux à moitié .cuits ,. vous coupez le^gou- 
V.l^t pai; met^bies t paflê^4e^ fur le feM dans une 
'. jcàffierot avec un morceau de- beurré , un bpu- 
\ quet garni 9 ^B^jes- morceaux d'artichaux t mer. 
tez-y une pincée de farine ; mouillez avec d" 
bûuillçn 9; un peu de jus , & un demî.verre 
de vin blanc ; faiffis ; bouillir ? à petijt feu < 4^- 
^.praiiToç la favfïè. f , : . î 

''. (^n^dLti^lt^ poulet. eH cuit , fervçz â cou*t« 
. \ faufîe 8ç ^affaifopntz d'un bon &\ ; VQUS firyef 
ùujji les poulets en frîf(i^^eam .que yptff fai^ 
jGomme les fricandeaux de veaux i page 11 1. 
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r r^n t A ' C P I SX N I E R r 

^ï^ . 'Frhaffét 'd€'^ Poulet à td- Boùè/oisi - ■- 

^ . la mêmfe façon que' làtprécé(i4snfe;"â^ cette àîÊL 

f^**^"** xence que quand clfr ett àxeiCÉfifui. fan i>laij , 

vous lï panez dé ttîè de ,paiiy*'ïhme« iuij*lâ 

mîe de pain de^petits mbrceaus^ de beurre grbs 

copime un pois ; faites prendre une coiilieiir 

dorée deilb^s un couverèle de tourrîere ou dani 

,trn f9ur , fervez.fchaîidt^ment ; .détt,t fàçoa iA 

•bonne pour miifqiiei' me/fricstffée t[ùe râil'4 

'«eflCTvidelà'table.. -^ / "''• ' 

■ Poulet à la Tartare* > . ; 

ÈnttieM ^'^mbcz & vuîdez-le , faites.Ié refaire fur'le 

^ feu & lé coupez par moitié , cafTez-hii un pHi 

les os & les faites mariner avec.dti bon beurre 

frais que vous faites fondre 9 mettez avec perlil , 

' cibouîc , champignons , une pointé d'ail , le 

tout irnché , i*el y poivre ,*tre m pèji-Ie. dans J» 

^ beiirrê &* le panez dé mie de. pain \ faites^r 

gfiUerà petit feu., & fervez à kc\ où une bofi^. 

^ »e petite fâufle claire* , ' ' ' / : ! 

- Poulets en caîjjls. 

Jntr^e» Ayez deux poulets que Vous flambez , vnU 
des & trouffcz les pattes dans !é corps , laîf- 
féz les aîles & àpplatifféz un pèii Ic§'ppulct$^ Si. 
testée «lariner avec perïîli* ciboule , écïi^Q. 
te , ail i le tout entier ; de fhuilé fine , i^ , 

• gros poivre , faîtes une caifTé Vie' papîer ; nifet- 
tez.y'les poulets iavcc leur afTaffoiinemènt , & 
les couvrez de bardes de lard & du papier 9 fàf. 
tes*les cuire à petit feu fur le gril ou deflbus 
un couvercle de tourtière , quand ils feront 

-cuffs, 6tez les fines berbes & les baWes de 
lard , fervez dans la caifle en mettaiiy Quelques 
gouttes de vcrju$'fufle$ poulets j'vcitjs pouvez 
auffi les ôter de la caiflfe & leè fervfr avç^c la 
^uffe qi|e Vous voudre». \ "" ' ' ' 
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Poulets aux^ Choux^ fleurs. ^^ 

^^ Ayes deux, moyens poulets aiïêz bons pour ^^^^^ 
^tre cuits â la broche , après les avoir flambés, « * 
épluchés & vuidës ; ôlez l'amer dts foies pour 
les hacher & les mêler avec un morceau de 
beurre , perfil , ciboule hachés ; fel, gros poi- 
vre , mettez cette petite farce dans le corps , 
laif^z les pattes 8c les troudêz en dindonneau^ 
faixes-Ies refaire fur le feu dans une caflerole 
avec un peu de beurre ou. du fain-ldoux^ eii- 
fuite vous les enveloppez avec un peu de lard 
& du papier beurré jsour les faire cuire à la 
broche , la cuiflbn faite dreflez-les dans I« 
plat que vous devez fervir» dreflez autour des 
choux- fleurs bien égouttés , que vous aurez fait 
cuire avec de l'eau , un peu de beurre & du 
fel j verfez defllis une faufle faîte avec un peu 
de coulis , gros comme la moitié d'un œuf dé 
beurre , fel , gros poivre , faites-la lier fur t« 
feu fans bouillir. 

Poulets à la poeti%^ 7 

Flambez & éphichczdeux moyens poufcts ,Eotrci^ 
fendez-Jes en deux par le milieu de l'ellomach , 
.vutdez^les èi les paflêz dans une cailêrole avec 
un morceau de beurre , une pointe d'ail y deux 
échalotes V des champignons^ periîl, ciboule, 
k tout haché , mettes.y une pjucée de farina , 
iinouiUez avec un verre de vin blanc, & au- 
tant de bouillon , ailàifoimez de fel , gros poi- 
vre ; faites cuire & réduire à courte fkufle ^ 
dégraiflêz avant que de fervir» 

Pouhts au fromage. 

Flambez 8e épjùche^ deux poulets , après les Entrée* 
.avoir vuidés trouffez les patres dan^ le corps , 
^vous les fendez tm peu fur te dos 8( les ap. 
platiflTez aiwc le couperet, faites-le s. revenir daas 
nne caflêrole avec un peu d« beurrd \ mouit» 
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ttamÊStio La CuisinuTre 

Du lez avec un demi-verre de vin blanc 8c autant 
fatiUu de bon bouillon ; mettez.y un bouguet dei p«r. 
fil f ciboule , une demi gouffe d'ail » deux cloyi 
/. .. de girofle , une demi-feuilie de laurier, thym , 
bafilic , peu de (el , gros poivre ; faites cuite 
Tune heure à petit feu qu'il ne fafTe que mi* 
' geoter , enfuite vous ôrez les poulets Se me-r 
tez dans la faufle gros comme une noix de b<vn 
beurre manié d'une bonne pincée de farine;, 
'faîtes-la lier fur Je feu , prienpz le plat que voui 
rdeyèz fervir , lÀettéz une partie dç cette fauffê 
dans le' fond , & fur la faufTe une petite pei- 
gnée Ae fromage de gruyère râpé , mettez If i 
'poulets deffus , & fur les poulets vous y nieN 
trez le reliant de la faufle , & enfuire autant 
de fromage de gruyère râpé que vous avez mit 
deffous , mettez le plat fur un petit feu douîx 
& un couvercle de tourtière avec du feu : quand 
ils feront d'une belle couleur dorée & plus (|c 
(àufle, fervez^ chaudement. iSi votre fromage dft 
^' fort de fel , il n'en faut point mettre dans U 

cuiflbn des poulets, 

Poulfitsà, Vejlragpnp 

-Entrée, Faîtes blanchir un demi-quart d'heure urte 

bonne pincée de feuilles d'eflragon , retirez. je 

: à l'eaù fraîche , hachez4e &Vk après Tavoir preil 

. tk , flambez 8c épluchez deux poulets. , vuidez* 

. les 8c en prenez les foies que vous îackez le 

• les mêlez avec un. morceau «de beurre , k>quart 

>kle l'eflragoii haché, &!, gros poivre, met. 

. tez cette petite farce dansie corps des poulets', 

mettez-les dans une caflerole apxiès les savoir 

troufles avec leurs pattes pour les faire rêve. 

nir dans de la graifle ou du beurre , mettez une 

barde fur l'èftomac 8c les^^^iitet cuire a *ia bro. 

che enveloppés de papier \ quand ils feront 

euits , mettez lie relie de Peflnigon haché dao< 

une caflerole avec deux foies, gros comme une 

noix de bon beurre rn^fiié d^Ine placée de fk* 
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^oèf iliux jaunes d'oeufs^ Un demf^verre de Du 
/just deux cuiUerées de bouilloh , un àlét-ééPotUtU- 
yinaigre « fd^ gros fXMvre, faîtes lier la faufie 
&ns bouillir d(î crainte que les ù^ikd ne tour^ 
fàenu Servez fur les poulets* 

• Poulets en Matdotus. 
Coupez la tête & la queue à une douzaine g^^,^^ 
de petits oignons blancs » faites-les blanchir un 
demi.qqart d'heure à l'eau bouillante , retirez* 
les à l'eau fraîche pour en ôtez la première peau. 9 
,Coupez deux moyennes carottes & un panais 
de longueur de deux doîgts & les coupez au- 
four ^ â^n de bâton , mettez dahs une caC 
ièrole un 'petit morceau de beurre avec deux 
pincées de farine , faites rouffîr de couleur ca^ 
aelle en tournant fur le feu ; mouillez avec un 
verre de vin blanc , autant de bouillon : met- 
tcz-y les Carottes , les petits oignons , un tou- 
Qu'et de-peï'fîl, ciboule , une demi-gouflc d'ail, 
deux clou«^ë girofle ; une feuille de laurier » 
thyih ^ bà^icf » fel , gros poivre i faites bouîI« 
iir â petit feii une demi-heure nenfuite vous 
avez un gros pouîet ( ou^deux petits ) que vous 
Hambez , éplûckez 8c vuidez 9 faites- le revev. 
nir fiûr le'^e' & le coupez en quatre , met- 
fez-le dans le ragoût, vous y mettez fî vous 
voulez le foie , le cou, les aîl^ & les pattes ; 
faites bouillir à petit feu pendant une heu- 
re ; la cuiflbn faite & qu'ilne refte peu de fâûflè» ' 
digraifiez.là & y mettez un anchois haché , une 
i>onne pincée de cap'res* Servez chaudement. : 

Poulets à lu Jardinière, 
Vuidez deux moyens poulets, faites chauf- Entrée 
fer lej pattes pour les éplucher , coupez les er- 
gots & faites entrer les pattes dans le corps 
des i^oulets & revenir fur le feu , épluche2-lds 
Se coupez chaque poulet en detrx^» appiatinèa* 
^f un pett avec te ceupeiet r lûtes mafkier Uiie. 
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Du keui« avec du. b^uifre chaud » periil , cfboctièll 
i^uUu^ u^e pointe d'ail 9 chahipigaoDs ; le tout hadbÀ 
^rès-fin y felf grp$ poiyre> faites tenir le pbtt 
We yo^is pouvez de marinade apisès les poukié 
& les panez de mie de pain ',. faites gdller .è 
peth feu €n les acrofant du reliant de leur ma- 
rinade ; quand ils' feront cuits de belle couleur» 
fervez avec une faoffè faite avec Un peu de jus , 
tr^îi? cuillerées de verjus 9 ièl , gros poivre 9 
un peu dt perdl haché , deux jaunes d'œufs y 
faites lier fans bouillir. 

Poulets au cerfeuil. 
Entrée. - Mettez dans une ca/Teroie un peu de beurre 
avec deux racines , un panais co^ipé en.ffoAes s 
(deux ou trois oignons en tranches , Une jgtoiSé 
gouflè d'ail , deux clous de gii:oûe , une feuille 
ile laurier , thym 9 bafUic ^ pafTez le. tout fur 
m mcfen feu jufqu'a ce qu'ils foient un peu 
colorés 9 enfuite mouillez avec u A' verre de vin 
blanc 9 autant de bouillon 9 faites cuire à petit 
Jeu & réduire à moitié 9 palTez^iu tamis,, met* 
tez^y grps.jcqmme la moitié d'ifn œuf de bon 
beurre manié d'une bonne pincée de farine ^ 
avec deux pincées de cerfeuil haché très-fin» 
faites lier cette fauflè fur le feu 3i la fervez fur 
des poulets cuits à la broche. 

Poulets au riveîL 
Xntrée. Flambez 8c épluchez deux jpoulets ^ vuidez^ 
les 8c hachez les foies que vous mêlez avec un 
morceau de beurre, perfîl, ciboiulei deux feuil- 
les d*eflragon , deux oii trois branches de cefi. 
feurl , le tout haché ; fel, gros poivre , farciCi 
^ . • :fi;z.'en les poulets 8c trouffez- avec les partes t 
faites revenir fur le feu avec un peu de beurfe 
•eu de la graifle du pot \ mettez cuire à la bro- 
.^he.eovejkippés de kifd 8c de papier ^ mettez 
^dan^ une 'c^flèrole le beurre qui vous a ferv\ â 
^^£lêr'^$ pG^tH^ve.ç deu« n^sa^ en zeftesf 
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"Bàv^à^ièiiËi • * lP4f ■ 1,1 'Il 

CcW oignons en tranches , une gouQê d*ail. Du 
deux clous de-girofie ^' Une feiiilte de laurier fPoukfm 
ihx^ « tAQitc ^ .paflêz^es fur le ^u*(^ns les ^o« 
fôtèr y * nîoûillez âVec ^ nk peu ' de yin blatie f . : . ~ ' 
iàtajaMe ioùiUorf-, faites, bbùillir à petit feU 
^end^iïé ' ûijis idiémî-héure '3c pàfTez ab tamis ^ 
prêhffe'de^ herbels à fourniture dê'falade/com- 
Jifc ' eÔra'gôii » pîmprenelïe , cerfeuil , civette t 
creilbn â la néix , de chacun fuivant la force f 
eue tout né fafle qu'une demi-poignée que vous 
fiache^ ttèslfiti ; mettéz-le daAs la faùflê pour 
lè'i^flcr'îrfafer uhe demi-heure fur la cendro 
chaude fans'ïiisuilUt l paffez au tamis & prefléa 
lés herbes pi^m^eri. faire fortii: rexpreflroo , met- 
tez r dam cette làuflê gros comme deux noix, , - 
èè bon Beurre raariïé d*une bonne pincée de 
faVihé , ftVy gros' poivre , faites lier fur le feu 
jTans bouillir, i^ervez flir les poulets. 

' >' ii '.^^^^^ ^" verjui as grains 

. FjtajnjjejÇ,, épruçke?;^^ yuîdez les poulets, Entréc| 
zarcifiez le dedans ayec le foie, mêlé avec du 
beurre, perfî],"cll>bulé baichés, fel, gros poi- 
^r<^i faites, cuire à ,1a broche ^ mettez dans ' 
une çaiïêrole'^fi peu à% b^jurre , avec deux oi« 
^Q^s, une gouffe d*ail , perfîl , ciboule, une 
xarotte,9 un panais » deu^ çjou» de girofle) pafTex 
^e.|ou$ :.eafe|ij})le , )ui*qu'ià, -ce qu*ils Ibient ca-^ 
.^céf« It^te^rUne bonne pincée de farine» 
^moa^i^z syeçon verre de bouillon 9 laidez^ cuire 
:l^.|:édii^eràgmomé, pa0eK au tamis,. prene« 
^4ine. bofioe pqîgnée de verjus en grains, bien 
verd , ôter-én^Ies p^pin$5& tes ftites blanchir 
un infiant à Peau bouillante , retirez-les pour 
les égoutter ;• mettez- lèis dans la faufle avec deux. 
|ai^s^;^|^^ J^it^j Jier fur fk- feu- 0ins bouil- 
lir. e^3l9i{rQHt;îoiU(>>irs, aui]l.tôt,que la fauiiè .; 
f '^^aiÎQît I ôteâTdu uu. Servez. ii^: les.^puUts« 
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PauUu^ . : Pii^fU^lagibiéf^.j.,, ... ^: . 

jEfltréc. Côùpcz-les par membres Çcl&ffl^^ 

une caàr^rple avec jesa}>àns« de^ fnanipi^QOS» 
lia bouquet Je periiU qîbôule » une jQqg^^^y^tf 
k moitié d'une feuille çje laurier^ ' thypi!^ '^'bar 
fille, deux clous de girofle 9 un peq dé béiirrc ,- 
paflez^les fur le feu; mettez-y/une pontie 

Eincée des farinée mouillez avec un verre de via 
lanp 9 du bouillon y du ju^.ce qu!il en. faut 
pour çolorejT.le ragoût , fel >/^rps^.p^iVf€ i.£d^ 
tes cuire 5; réduine à courte fauÎTe.,.' .'^ 

Poulets aux petite pcfii^ ' ' * - - 1 
:^ntrée* Coupez-les par menbres :,. S^ lès 'mettez dani 
une caflerole avec un lîtrôri de petiîtiB, pois , . na 
inorcea4 de begjrje , .yn.bouquet dèrperCl, cî- 
]K)Ule , paflêz.les fur lé feu , méttez-y une bon- 
ne pincée de farine , mouillez moitié jus , 8c 
moitié bouiUoff 9 faites cuire '& réduite â courte 
. fauiïe 9 ne mettez du fel qu'un moment ayant 
' ' ^e dé fervir , un. peu- ie fucre fi 'Njoiis le youle^ 

' < ^ Pouieu en hafetet. ^ [ ;\ . . , • r. 

Hors* Prenez des poulets rôtis que l'ba à defTer^* 
d'œuvrcje la table* , vou$^ les coupez ptfr membres 8t 
ou £n- embrochez chaque morceau à de&hatcletsd\uw 
txi^» gcnt ou de petites^ brochettes de bofs'-» trêm- 
fe^.les dans de Tœuf battu -àf&ifonné 3e>fel , 
^Wrtfj perfiî » cibôttlc h^a^éhérH |*««e»-kt4 
téfe* retrcmiîez dans du treitfrYe eu 'de ^I^^QUe* 
¥ep&Mè2tfës «4 les f«i«te$ griller ià pétît-feU en 
\ei arrôfant légèrement ^vec uil t>ètf<<!Pliiltfe'i 
Tervez à fec 6U une faufR claire, ;-; ' 

Hors-; > ^^^ F«WÎ«f4 marines.'^ 

d'œuvre- Çouçez-lès ■ par "liiemiirtè 8r lés ftiief -ttârt- 
ou Eh lier 8ç'frirc çdîhme'ii çft «S pbûlc' Uf jpcliti^e de 
Ui»» veaufi-^^c^ lor ••''- ••^•^ *-^ "■•''•> c::.jh ..'4; 

PouletM 
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Poulets en pain* -, ^" 

Pouku 
n faut leis défoâèr à forfait fans percer la peau* 
les remplir d'un ragoût de riis de veau , ficelez-les 
«nlesarfondiflànt & les enveloppez de lard & d'un 
linge blanc , fafites-les ciiite avec du vin blanc , 
bon bouillon , un bouquet garni. Servez avec 
une fàufTe à l'Efp^nole. 

Poulets à la fai nte Menehould, 
Flambea , vuidcs & trouflêz-les parties délits le Entrée, 
corps à deux poulets communs , mette^^tes dans ou bors- 
«nc cafTesoleav^rc un morceau de beurre , und'œuvrc 
verre ide vin' blanc » fel * gros '^loivre , un 
bouqueti.de perfil j dboulev une gouCe d- ail » 
thym 9 laurier ^ bafilic , dieux clous de girofle , 
faites, cuire à petit feu & attachez toute la fanlTe 
autour des pûulets ; enfuhe vous trempez les 
poulets dans de l'œuf battu , panez de mie de 
:pain , retresmpez4es dans du beurre &' les 
repanez , faites-les griller d'une belle couleur 
dorée : iervez4es à iêcou une fauflè claire un peu 
piquante. 

Comment fervir les Poulets gras aux œufs &àta 
Reine» 

Ils fc préparent tous de la même façon, 8c fe 
fervent ordinairement pour plat de rôt. , 

Vous les fcrvez bardés ou piqués , fuivant le. 
goût du maître /pour être cuit à fon point, cela 
fe connoît au doigt & à l'œil , quand ils fléchif- 
fent fous le doigt en les tâtant à la cuiflè , il eft 
tems de les i^tirer du feu. 

Pour la couleur , il ne la faut ni trop pâle ni 
trop colorée. 

Toutes forte de rôts doivent fe faire cuîre & 
connoître au même degré de cuiflbn , il ne s'agit 
que du tems qu'il faut de plus au feu fuivant 
qu'ils font durs \ cuire. ^ 

Tout If monde (kit faire cuire êitt viandes ' * 
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T4^ La Cuisinière 

à la broche , 8c peu réuffifTent à les iervir k leur 
parfait degré de cuKIbn , c'eft à quoi l'on doir 
prendre garde , parce que c'eft de-U que dépead 
une partie de la hônté.^es viandes , Comme auffi 
d'être uop monifiées ou pas alTez. 

Poulets en entrée de broche de différentes façons^. 

Entrée*' Si vous voulez fervir de poulets gras ou à la 
Rciçè pour entrée , faites^le& cuire à la broche 
'de cei%.façon« 

Vous ha^flambefi 'la flamme d'un Jumeau 9 
vu;de^.lts.|î& leiu* mettez dans le corps ka peu de 
laid râpé y.&tk loje du.poiilçt haché. 9 un feu de 
perHl 9 ciboule hachés , tifès-peude Tel » coufez^ 
les pour que rien ne forte » faites4es refaireiiir le 
feu dans une caireirole avec de la graiiKe de la 
marmite , faitesflesicuire à la broche enveloppés 
de lard dcdepapier ; ne les jmettec point àunfeu 
trop ardent de crainte qii'ils ne colorent , parce 
::que les pouIët3 en entrée, de broche doivent fe 
fervir blancs. 

Quand vos poulets font cuits , dreflèz-les d>ans 
le plat que vous devez fervir, i& mettez avec telle 
fauife ou ragoût que vous jugerez à propos. 



Comme : 



Çaùflê à la Ravigote.' Se anchois. 

Sauflc à TEfpagnole. Sauffe à la carpe. 
SaufTe à la Sultane. Sanflê à ritalieime. 

Saufle à l'Allemande. SaufTe aux petits œufs. 

.Saufle à l'Angloife. Saufle piquante. 

Saûffe blanche avec câpres Sauife à la Reine. 

Ou toutes fortes de ragoût , comme : 

Aux truffes. Aux concombres. 

Aux moufferons. Aux cardes. 

Aux morilles. • -Aux écreviflês. 
Aux petits oignons. Aux pîilaches. 
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A la pafTe-pierre. . Aux cornichons. 

.Au ragoût de foie gras. Aux huîtres. 

Poulets aux croûtons. 

Prenez un gros poulet ou deux fuîvant la Entrée, 
candeur de votre plat , faites une farce de leurs 
^ies y & les faites cuire à la brochê^enveloppés . 
Ae lard 8c du papier , quand ils font cuirs vous 
les fervez avec une faufle faite de cette façon : 
^ Vous prenez un peu d'hufle fine , faites-y frire 
deux croûtons de pain proprement. Mertcz-Ies 
égoutter , 8c dans cette même huile vous ferez 
ciilre deux oignons coupés en filets. Quand ils 
feront cuits aux trois quarts , vous y ajouterez 
periïl 9 ciboule , échalote » un foie de volaille , 
le tout haché , 8c mouillerez avec un verre devin 
blanc 8c une bonne cuillerée de^oulis, dégraiifez 
la fauffe 8c rafifaifonnez de Tel 8c poivre concaifé, 
fàîtes-la cuire à petit feu un quart d'heure ,^^ 
iêrvez les poulets 8c les croûtons â côté. 

Ufage du coq & de la poule. 

Ils font tous les deux excellens pour faire de 
bon bouillon , 8c de la gelée de viande pour les 
malades ^ en métrant un peu de jarret de veau 
avec 9 8c à faire du hlanc-mangé. 

Us font aujjî excellens à faire du bon con- 
sommé , 8c donner du corps à toutes fgrtes de 
bonnes fàuiTe 8c ragoûts. 



DES DINDONS 



ET Dindonneaux. 



Det 

dindons 
& din^ 

LE dindonneau fe ferra la broche , piqué où </on- 
bardé pour un plat de rôt, principalement neaua:. 
quand il eil gras 8c dans la nouveauté. 

G ij ^ 
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Des Quân() il eft cuit & refroidi , ce que Ton m 
dindons defTervi de la table vous fert à faire différentes 
& Z?//i- entrées. 

don. Vous les coupez par filets & les fervez en 

Maux, blanquette. Yoyez agneau en blanquette , page 

134. 

Une autrefois à la béchamel. Voyez agneau i 
la béchamel, page. 134. 

Les cuiiïes fe fervent fur le gril avec une iâuflè 
robert. 
Entrée. Si vous voule^ mettre un dindonneau en entrée 
vous le pêrparez pour la broche 9 comme j'ai 
expliqué ci-devant pour les poulets gras. 

Faites-le cuire de la même façon , & fervez 
9vec les mêmes fauifes Se ragoûts. 

Cuijfes de Dindons à la crème. 

Entrée. Si vous vous fervez des cuilTes d'un dindon cuit 
à la broche que l'on a deiïèrvi de la table , il ne 
faut point les larder, fî elles font crues vous les 
lardez en travers avec du gros lard , faites-les 
cuire dans une fainte Menehould , faite de cette 
façon ; mettez dans une caiïerole gros comme un 
oeuf de beurre manié avec une demi-cuillerée de 
farine, fel , poivre , perfil , ciboule , une gouflê 
d^ail , deux échalotes | trois clous de girofle » 
iine feuille de^ laurier , thym , bafllic , deux . 
^ pincées de coriandre , un demi-feptier de lait « 

tournez fur le feu jufqu'à ce que cela bduille , 
mettez-y les cuiflfes de dindon 8c faites bouillira 
très.petit feu ; quand elles fléchiront deflbus les 
doigt svous les retirerez pour les égoutter, prenez 
le gras de la fainte Moneheuld Se y trempes les 
cuiifes , panez.les tout de fuite « faites-les 
griller à petit feu en arrofânt légèrement du reftant 
du gras où vous les avez trempées , mettez duns 
une caflèrole un demi-verre de jus avec deux 
cuillerées de verjus , fel , gros poivre 1 faites 
chauffer. Servez defTous les cuiffesir 
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Des 
Dindon à la poêle. ^.^^^^^ 

Flambez & épluchez un dindon, applaniflezJe & din- 
un peu fur Teftomac , trouflêz les pattes dans le don^ 
icorps , mettez.le dans une cafTerole avec du neaux. 
beurre ou du lard fondu , perfll 9 ciboule , 
champignons, une pointe d^ail , le tout haché GrofTe 
très.fîn ; faites-le refaire 8c le mettez dans une Entrée, 
autre caiTerole avec raflkifonnement , fel 9 gros 
poivre , couvrez Teflomac de bardes de lard ; 
mouillez avec un verre de vin blanc , autant de 
bouillon 9 faites cuire à petit feu , enfuite vous 
le dégraiâez & mettez un peu de coulis dans la ' ' 
ikuflè pour la lier. 

Les poulets & poulardes fe préparent de même. 

Dindon en galentine. 
Flambez & vuidez un gros dindon , défoflêz-Ie ^^^^ 
à forfait pour en faire une galentine de la môme Enne- 
Taçon qui a été dit pour le cochon de iait en 5^*^.^^ 
galentine » ci-devant page iip. froid. 

Dindon en balon. 
Vous le défoÛTez à forfait fans percer la peau 9 Entre* 
levez-en toute la chair que vous coupez par filets, ^^^^ 
& le finilTez comme le fromage de cochon 9 ci- ^y^i j q^ 
devant page ni. Entrée* 

Si vous voulez le fervir pour entrée , retirez-le 
pendant qu'il eft chaud & le fervez avec une bon» 
ne (auflê. 

Dindon roulé» 
Il faut flamber un dindon & (e couper en 
deux , le défofTer à forfait & mettre fur chaque Entrée» 
tnoitié une bonne farce de viande 9 roulez 
enfuite chaque moitié 9 ficelez.les 8c les faites 
cuii;e couvertes de bardes de lard avec un 
verre de vin blanc 9 autant de bon bouillon 9 
un bouquet de perfiil» ciboule 9 Une goulTe d'ail 9 
deux clous de girofle 9 un peu de thym 9 lau- 
rier y baillic ) fel ^ poivre 9 deux oignoas 

G iij 
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Des entranches y une carote , un panais ; la cuiflbo 
Jm-onj faite:, dégraiflez la lauflc & lapaflèz au taœit, 
& Din^ mettcz.y un pen de coulis pour la lier. Serves fur 
don- la viande» 

neauxn A la place cjc cette fauflè vous en pouvez 
\. mettre uiie autre , ou'tel ragoût que vous jugerez 
*à propos* . 

Abatis de dindon en fricajjee au hlanc ou au 
roux* 

Entrée Prenez un ou deux abatts de dindon qu> 
ou hors comprend les ailes , les pâtes , le cou , le foie , 
d'ceuvre ^^ %^%^^^ 9 échàudez le tout Se Tépluchez » 
mettez.Ie dans une cafTerole avec un morceau de 
beurre , un bouquet de perfil , ciboule , une 
goufTe d*ail , deux clous de girofle , thym 9 
laurief » badlic » ^qs champignons , paflèz le 
tout fur îe feu & y mettez une bonne pincée de 
farine ; mouillez avec de l'eau ou du bouillon » 
afTaifbnnez de fel , gros poivre , faites cuire & 
réduire à courte faulTe , quand, vous* êtes préti 
fervir , ôtez le bouquet 9 mettez.y une liaifonde 
trois jaunes d'œufs avec de la crème 9 fakes'lier 
fans bouinr 9 en fèrvant 9 un filet de vinaigre ou 
de verjus ; H vous la mettez a» roux 9 après 
l'avoir farinée , mouillez moitié bouillon 8c 
moitié jus 9 laiffez réduire à courte fàufle \ û. 
vous voulez mettre un abatis aux petits pois-, 
mettez-les dans la cifaerole pour les paffer avec, 
& un bon morceau de beurre » fariniez & mouillez 
.moitié bouillon & moitié jus 9 lailfez cuire ik 
réduire à courte fauilè. 

Différentes façons pour accemmoder les vicwr 
Dindons» 

Ils fervent à fàfrc des daubes 9 vous les plu- 
mez i vuidez & trouflfez les pattes dans le corps, 
faites-les refaire fur la braife , vous Tes lardez de 
gros lardons àflaifonnés de fel , poivre » perfi), 
ciboule 9 ail , échalote 1 le tout haché* 
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Mette2-Ies cuire 4ans une\marmite jude â^ fa Des . 

froflèur , meftez.y une'chopihè de vin blanc , du dindons 
»ouillon , niclnes , 6îgnbn$ ,' un bouquet garni) £r din^ 
fèl.t poivré l'fàites^le cuire à petit feu. don^ 

Quand il èft cuit , paflez le bouillon au tamis neauir. 
&, le faites réduire en glace , que vous mettez 
refroidir ; étendez.la fur le dindon y lî vous en 
avez de rede , mettez-la dans le corps. 

Vous fervez ce dindon dans un plat fur une 
lêrviette \ garni de perfil verd. 

Vous poMvef faire de ct% dindons deir entrées à 
la braife y comme bredblie , fricandeau , Aes 
entrées à la Bourgeoife entre deux plat, comme 
les noix de veau. 

CuiJJis de Dindons accompagnées. 

■. Faites dégorger un ris de veau & blanchir àreau Entrée» 
bouillante ; coupez-le en gros dez avec beaucoj^ 
dechampigpon^s coupés aydi en dez, mamez.les- * 
cnfemble avec du lard râpé , perfil , ciboule , 
hjàSXxc ) échalote , le tout haché ; fel , gros 
poivre , deux jaunes d'œufs ; ayez deux cuinVs 
de dindons cruds , bien épluchées & defoffées à 
forfait à la referve du bout del'os qui joint la patte 
que vous laiffez » mettez dans les cuiffes les m 
de veau avec leur affalfonnement y coufez.les 
pour que rien i^ forte , & les faites cuire dans 
une petite braife faite avec un verre de vin blanc» 
autant de bon bouillon , un bouquet de perfil , 
ciboule , peu de fel , couvrez-les de bardes de 
lard & les faites cuire à petit feu ; lorfqu'ellesr 
font cuites 8c qu'il refle peu de faufTe , dégraiffez. 
la , ôtezles bardes & le bouquet » mettez-y deux 
cuillerées de coulis pour la lier , (î vous n'en avez 
point voys y mettrez gros comme une noix de 
beurre manié avec une pincée de farine & un 
peu de perfil blanchi haché ; faîtes lier fur le 
feu 9 fervez fur les cuiffes avec un jus de citroa 
ou un filet de verjus. 

Gîv 
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Dindons à Pefcalope^^ 

Le dindon dont vous avez ôté les cmtkÈ pour leÀ 

"préparer , comme il efl dit à la' façon précédente» 

il vous refle les ailes & l'eftomac pour faire 

Tefcalope, la carcaiïê on la met dans le pot peut 

, la manger au gros fel , prenez donc les aûes & les 

E ntr J , cuifles que vous coupez très-minces en filets & les 
arrangez enfuite dans nue caiTeroIe » en faifant 
plufieurs couches Tune fur l'autre , il faut 
aflâifonner chaque couche avec du perfil » 
ciboule , échalote , bafilic , champignons , le 
tout haché très-fin , Tel » gros poivre 8c un peu de 
bonne huile ; couvrez avec quelques bardes de 
lard ; faites cuire à petit feu fur de la cendre 
chaude i à moitié de la cuifibn , vous y mettes 
un demi.verre de vin blanc , rachevez de cuire » 
& dégraiflez la fauflè avant que de la fervir fur 
les efcalopes ; fi vous avez du coulis , vous en 
mettrez deux cuillerées pour la lier » un jus de 
citron ou un filet de verjus. 
AiUrons de Dindons aux petits oignons Sr 
fromage* 

Entrée* Prenez ûx ou huit ailerons de dindons que 
vous échaudez « faites-les blanchir 8c éplucher, 
mettez4es dans une cofiêrole avec un bouquet 
de perfil , ciboule , deux clous de girofle , une 
demi.feuille de laurier , un peu de bafilic 9 
mouillez avec un verre de vin blanc 8c autant dé 
bouillon 9 faites cuire à petit feu y une demi* 
heure , après vous y mettrez au moins une 
douzaine de petits oignons blanchis un quart 
d*heure à l'eau bouillante 8c bien épluchés 9 peu 
de fel , du gros poivre , rachevez de cuire 8c les 
retirez de la ca(ièrole pour les égoutter , paflez 
la faufie au tamis 8c la faites réduire fi elle ed 
''trop longue , mettez-y gros comme une noix 
de bon beurre manié d'une pincée de farine , 
faîtes lier fur le feu » prenez le plat que vous 
devez fervir 9 mettez un peu de faufle dans te 



Digitized by VjOOQ l& 



y* 



BoURCEOIS£ 15), 



fond 8c par dcflus une demi-poignée de fromage Des 
de gruyère ou de parmefan râpé , arrangez deflus dindons 
les ailerons'& les petits oignons entre , arrofez & din^ 
tout le defTus avec le reliant de la fauife , don^ 
couvrez avec du fromage râpé , mettez le plat neaux» 
fur un petit fourneau ]iour faire bouillira petit feu 
^ufqu'à ce qu'il n'y ait prefque point de fauflè , 
donnez couleur au-delTus avec unepelle rouge ou 
un couvercle de tourtière avec bon feu. Servez 
chaudement. 

Ailerons en fricajfée de poulet 

Après avoir échaudé les ailerons r ^aîtE^f^e^ 
blanchir 8c bien épluchés 9 vous les faites cuire de 
la mêmp façon que la fricaifée de poulets , page. 

Ailerons en fricandeau» 

Prenez dix ou douze ailerons de dindons oug^ f 
quinze de poulardes que vous échaudez , & ^^* 
épluchez ; piquez-les de petits lardons , enfuite 
vous les ferez blanchir un inftant à l'eaU 
bouillante 8c les ferez cuire comme les fri- 
candeaux à la Bourgeoife , page m. 

Ailerons à VEfpagnole. 

Après qu'il font blanchis 8c épluchés mettez- Entrée, 
les dans une caflerole fur dçs bardes de lard avec 
deux cuillerées d'huile , un yerre de vin blanc, 
autant de bon bouillon , un bouquet de perfîl , 
ciboule , deux goufles d'ail , thym , laurier , 
baClic , deux clous de girofle , fel , gros poivre» 
deux pincée de coriandre ; torfqu'ils font cuits, 
pafTez la fauife au tamis, dégrailTezla 8c y 
mettez un peu de coulis pour la lier , effuyez les . 

ailerons avec un linge blanc. Servez^ la ùuGk 
deflus. . (^ 

Ailerons en Matelote. 

Faites un petit roux d'une cuillerée de farine Entr.^ 

Gv 
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Des 3c du beurre , que vous mouillez avecun dém^ 

JiWonj leptier du vin.blaiiç , autant de bon bouillon , 

6* diti- mette^-y cuire ley ailerons avec un bouquet de 

don^ perfil , ciboule ,. deux goufles d'ail , thym » 

maux, laurier , bafilic , deujç clous de girofle , fel » 

gros poivjre > à moitié de la cuiHon inettez>y au 

moins une douzaine de petits oignon» blancs f 

blanchis un bon quart d*heure à l'eau bouillante 

& épluches ; coupez des mies de pain de la 

grandeur d'un petit écu , & les patTez fur le feu 

avec un jjeu de beurre jufqu'à ce qu'ils foient 

colorés ; le ragoût finî à courte fauffe , metrez-y 

. une pincée de capiies fîhes entier^es-, drefTez-les 

ailerons & croûtons deflfous & autour yla.fauâê 

par-delTus. 

Ailerons à la purée verte. . « 

Entrée, ^^"^ ^^^ ftites cuire avec un peu de bon 
' bouillon , un bouquet garai , fel ,. poivre , un 
peu de petit lard û vous voulez ; vous avez un 
demi-litron de pois cuits avec du bouillon , des 
queues de ciboule ^ du perfil, paiïez-jes eji purée 
dans une éramine > mettez dans la purée la cuiflbn 
des ailerons pour lui donner du goût , fervezla 
purée defTus les ailerons & petit lard dans une 
tjeïrine , que la purée ne ibit nr trop claire ni trop 
liée. -*^ 

4ilerons à la purée de lentilles» 

Entrée, Vous ki feites de même que ceux à la purée 
verte , à cette différence que vous ne mettez 
point de queues, de ciboule , ni de perfil dan^ la 
çuiflbn des lentilles*. 

Ailerons aux petits oignons. 

Entrée, Faitcis un ragoût de petits oignons comme 
îî 'e|l expliqua ci-après. Mettez les ailerons 
dans une cafierple avec un peu de bouillon* 
vn bouquet gasrni , fel , gros poiwe , faites.]e& 
çw^ i eojTukQ YQii^ dé^railTe^, U. çiU^oa & la 
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^a/Tez au tamis , mettez. la dans le ragoût Dts 
d^oignons pour lui donner du corps ifervez à dindons 
crource faufTe fur les oignons* & din^ 

Ailerons au vin de' Champagne» "^'^- 

Foncez une cafTerole de tranches de veau , "^'*"** 
wiettez les ailerons deflus , couvrez de bardes de g-j^ip 
lard y mettez.y un bouquet garni, Tel , gros * 

poivre , un verre de vin de Champagne , un 
demi-verre de bon bouillon , faités^es cuire à ^ 
petit feu , lorfqi?î!?jfont cuits , mettez deux 
cuillerées de coi^ dans la {àudè , dégraiffez.la 
8c la palTez au. tamis ; feryez furies ailerons bien 
eiïiiyés de leur graifTe. 

Etant cuits de cette façon fans y mettre du vin» 
vous pouvez les fervir avec telle faufTe 6u ragoût 
qne vous jugez è propos. 

Ailerons à la fainte Menehéuld. 

Faites-ks cuire avec un verre de bouâlon , un Cntrfe^ 
demi-verre de vin blanc , un bouquet garni » fel , 
gros poivre ; quand ils font ctrits à petit feu» 
faites attacher toute la fàufle après les ailerons» 
comme fî vous les gheiez , mettez-les refroidir 
S( les trempez dans un peu d^huile y panés- le s àç 
mie de pain ; étant panés , arrofez-les avec un* 
peu d*hulle , & les faites griller de belle couleur; 
fervez fans iauife , ou it vous voulez une fauife * 
claire aOâifonée de booi^â^. 

Ces mêmes ailerons fepeuvent mettre frire ,'i. 
cette: diâPérence qu'à ' la place d*huile vous les 
trempez dans de l'œuf battu &c les panez demie 
. de pain pour les faire frire ; l'on peut faire- 
la même choile avec les aihrons qui ont déjà été* 
fervis fur table.. '. 

De teHefaçonqjueVoiis leS mettiez en les faifânr 
«{lire àmKXtnt petite Jsraife méttez.y peu de ièl ,. 
pour que vous puiflrez vous ^vir de leur cuiffbtt 
pour renfoocex bLCauQk ou le. ragoût qse vous^ 
tmk^z aveict, 
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^^^ Des pattes de Dindons. 

& ^ r"^ Elles fe font cuire à la braife comme la langue 
j V"" de. boeuf, page 1 6, avec un bon aflâifon- 
*^ " nemenr. 

ne^ux^ Quand elîes font cuites 8c refroidies , vptrs le» 
j. trempez dans la graîffe de leur cuiflbn , panez- 

"^'^^" les, &les faites gri'ler de belle couleur, fervez 
mets « » /• " * 

les a lec pour entremets. 

■ Si vous les voule\ frire trempez-les dans de 
l'œuf battu & les panez de mie de pain , faites- 
les frire de belle couleur , & fervez garni de pcr- 
iîl frit i plujïeurs mettent une farce autour des 
parties avant de les paner* 

Dindon en pain* 
TEatrie» l'fenez un dindon que vous defofTez à forfait 
après l'avoir âambé fur un fourneau bien allumé. 

Quand il e(l défolfé, vous mettez dans le corps 
tin petjit ri^goiU crud , commpofé de foies gras , de 
champignons , de petit lard , le tout coupé en 
petit dez , maniez avec fei , fines épices , per/îl, 
ciboule hachés , coufezle dindon 8c lui donnez la 
forme d'un paip , après lui avoir mis une barde de 
lard fur Teilomac , 8c l'enveloppez d'un morceau 
d'étamine. 

Mettez le cuire dans une marmite qui, ne foit 
pas plus ^9ndç qu^il ne faut , mettez.y bon 
bouillon , un verre .de vin blanc i un bouquet 
de fines herbes, 

Quancfil efl cuit, attesté de la marmite & le 
tenez chaudement , paflez ce bouillon dans une 
cafTeroIe après l'avoir dégraiffé , faites-le réduire 
en petite fauiTe 8c y ajoutez deux cuillerées de 
coulis : développez le dindon de l'étamlne, âtez 
la ficelle 8c bardes de lard i effuyez-le de Êtgràif^ 
fe en le preffant un peu avec du linge blanc» &' 
fervez la faufiê par-defius^ -» 

Du pintadeau & de la pintade» ^ 

lia poule pintade fe prépare pour entrje dç 
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la méffle façon que la poularde ; le pintadeau , Des 
vous le piquez 8c le faites cuire à la broche pour iinionr 
un plat de rôt comme le faifan* & din^\ 

dofî' 

DE LA POULARDE 

ET pu Chapon. 

Comment les Jeryîr» ' 

LA poularde fe fert auffi pour un plat de rôt , De la 
comme je Tai expliqué ci- devant pour lesPou/ar- 
poulets gras ; dans le temps du credbn 9 vous en de & du 
mettrez ;tout autour ,, afiaiibnnés de fel , Se de Chapùtt^ 
vinaigre. 

Les foies gras des poulardes , chapons « •• 
dindons & gros poulets 9 fervent â mettre dans Entrer 
beaucoup des ragoûts & à faire des entremets mets, 
particuliers. 

Vous les faites cuire â la broche ; enveloppe^ 
de bardes de lard , 8c panez de mie de pain ; 
iêrvez avec une {au(lè bachique. 

Vous les mettes auffî en caifTe , qui fe fait avec 
du papier que vous graillez d'huile , faites-lei 
cuire dans leur jus , avec perHl j ciboule , 
champignons , le tout haché , bardes de lard 
deflus 8c deflbus , un peu d'huile , un jus de 
citron en les fervant , ou mettez*les en papiU 
tote f ou en ragoûts feuls. 

Poulardes de plujieurs façons. 

Elles fe mettent aufG en entrée de bien de fa* Entrée* 
çons différentes. . * 

Quand elles font tendres 9 elles fe mettjçnt en 
entrée de broche , 8c fe fervent avec les mêmes 
{âuflfe 8c ragoût que les poulets en entrée de 
broche. Voyez poulets , pagç 146. 

Çbfervei la même chofe pour les chapons* 
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Dt [a Si vouf ne les jugez pas alTez tendres pour L» 
Poular- broche > ou que vous vouliez les diverfifier 9 
de & du voici toutes fortes de braifes ; vous les métrez 
Chapon, en fricandeau. Voyez fricandeau de veau 9 ou à 
la tartare , au gros fel. , . 

Vous les flambez , vuidez , 8c trouffez les 
pattes en dedans 9 & les faites blanchir un 
inftant , mettez une barde de lard fur l'edomac 
pour le tenir blanc , ficetez-le , 8c mettez cuire 
dans la marmite ; quand il fléchit foiis le doigt 
en le tatant à la cuifTe , retirez le de la marmite, 
fervez avec un peu de bouillon 8c du gros fel 
par-deifus. 

Poularde à la- Bourgeoife-^ 

£atrjew. Flambez , vuidez.la y 8c lui trouffez les pattes 
dans le corps. 

Vous mettez dans le fond d'une cafTerole un peu 
de bon beurre » deux oignons coupés en tranches^ 
mettez la poularde defTus , l'efton^ach ea 
deflbus ,. couvrez-la de deux oignons ea 
tranches ^ deux racines coupées en ftlets , un 
bouquet garni de toutes fortes de fines herbes f 
un peu de fel ; faites cuire de cette façon la 
poularde fur de la cendre chaude , à la moitié de 
la cuiflbn , mettez.y un demi-verre devin blanCà 
Quand elle e(l cuite dégraiflez la fauâè 8c la 
paffez au tamis 9 mettez -y un peu de coulis 9 8c 
fervez deflus ia poularde* 

Poularde entre.' deux plan. 

Entrée* Flambez , vaidez..la 9 8c lui trouflez les pattt ( 
dans le corps.9 faites-la Refaire dans unecaflèiole 
fur le feu , avec un morceati de beurre , fêl , 
poivre 9 perÇl 9 ciboule 9 champignons 9 une 
pointe (l'ail* le tout Haché*. 
\ Mettez dans h fond d'tine cafTéroIe.^des 
tranches de veau , 8c la poularde dcflbs:avéc tout 
ism. ftffîifpnnemient j^ &c ia couvrez dei bardc& déf 
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t^xA f £iites.la cuire de cette £açon fur de Du la 

la cendre chaude. Poular» 

Quand elle eft cuite 9 dégraifTez la faufTe & la Je £r <^ 

pa^ez au tamis , mettezy une cuillerée de coulis Chapon^^ 

& un filet de verjus 3 goûtez il la fauûe eil de bon 

goût f 8c (èrvez deffus h poularde.. 

Poularde à la perJïUade^ 

Prenez une poularde crue ou cuite à la broche Entrée^. 
^ut a déjà Cerwi fur la table , Ci ell eft entamée j 
cela n*y fait rien, coupez-la par. membres & la 
faites cuire dans un^ caifTerole avec bon bouillon 
& du. coulis , fel y un peu de gros poivre. 

Quand elle efl cuite & la fauffe affez réduite > 
mettez y une bonne pincée.de perfil; haché très- fin 
que vous, aurez fait cuire un moment dans de 
l'eau, auparavant que de le hacher il faut le bien 
preilèr , en fervant , mettez-y un filet de verjus». 

Chipoulate de plujieurs. façorif» 

Four faire une chipoulàtc , vous prendrez dcsEntréé^L 
cuiflês de poulardes ou de dindons. Pour le 
'mieux ne prenez que les ailerons de dindons 
ou de poulardes, fuivant là faifbn r vous avez 
fix faucifies de la longueur du doigt., du petit 
ford coupés en tranches, de petits oignohsblàncs 
blanchis , faites cuire le tout enfemble dans une 
cafferole avec un peu de bouillon , & enveloppé 
de bardes de lard defliis & deflbus , d^ux 
tranches dl: citron , un bouquet de fines herbes, 
quand lé tout efl cuit, retirez- le promptcment 
pour le menre égoutter'; & vous, le dreflêrez 
. enluite dans le plat que vous devez fervir , vous 
prenez enfuitela faùflê qui refte dans la caflerole ,. 
que vous dégraifTez en pafiTant par le tam^ , 
0iettez-y. une cuillerée, de . coulis pour . don*, 
çer un. peu dft confiftance ». goûtez fi votre 
^aSà eft die boa gpût % &< ^^ i^^z. {ar«4£i^ 
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.De la fus. Les ailerons de poulardes fe préparent del^ 
Poular-. même façon » que cenx des dindons : vous 
de & du pouvez m«tcre un poulet entier de la même 
Chapon, façon. 

Poulardes aux oignons» 
Entrée. ^ , , , . ^ . . - 

Prenez une bonne poularde , qui foit tendre $ 

après l'avoir flambée , épluchée 8( vuidée , prenez 
fon foie que vous hachez & mettez avec du lard 
^apé avec un couteau , perHl , ciboule & 
champignons 9 le tout haché , affaifonné de fel 
& de poivre , mêlez bien cette farce 8c farciflêz- 
en votre poularde. Coufez-la pour que la farce 
ne forte point , faites-la cuire à la broche , 
enveloppez de lard & de papier. Quand elle efl 
cuite 9 fervez-la avec un ragoût de petits oignons 
blancs , qui fe fait de cette façon : prenez dç 
petits oignons blancs , & leur coupez un peu le 
bout de la tête 8c de la queue. Faites-les cuire un 
quart d'heure a l'eau bouillante , retirez-les 
dans l'eau fraîche pour leur ôter la première 
peau : vous les faites cuire^ enfuite dans du 
bouillon 9 quand ils font cuits 8c égouttés , 
mettez-les prendre goût dans un bon coulis bien 
adâifonné , en leur faifant faire quelques 
bouillons fur un fourneau , 8c fervez autour de la 
poularde. Les poulets aux oignons fe font de la 
même façon. 

Poularde aux oignons^ d^une autre façon» 

Faitesla cuire à la broche ouàla braife comme 
la poularde entre deux plats , vous mettez la 
fauITe de fa cuiflbn dans le ragoût d'oignons pour 
lui donner du corps. 

Poularde mafquie* 

Prenez une bonne poularde que vous flambezi 
épluchez 8c vuidéz » faites une farce de fou , 
foie avec lard rapi , perfîl , ciboule , échalottes, 
deux jaunes d'oeufs j fel , poivre , far* 
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ciflêzle dedansde la poularde & la coufez par les De la 
dieux hauts 9 faites-la refaire dans une calTerole Paular* 
avec de la graiflfe du pot 9 vous la mettez enfuite de & du 
à la brociie & la garniiTez tout autour de filets deChapom 
jambon nouveau & de filets de pain mollet de la 
longueur de la poularde , enveloppez le tout dans 
|>lufieur feuilles de papier blanc de façon que le 
]us ni la graiiTe ne puilTent en fortir , faites.la 
cuire à très petit feu fans l'arrofer ; en la retirant 
de la broéhe ayez foin de mettre quelque cbofè 
délTous , pour en recevoir le jus , dreifez la 
foularde dans le plat que vous devez fervir : le 
jambon Se les tranches de pain autour , avec le 
JUS qu'elle aura rendu. 

Poularde en Matelote. 

^ Prenez une poularde que vous flambez 8c vuu Entrée* 
dez, laifTez les ailes & les pattes, 8c troufTez comme 
pour mettre au pot , lardez-la de lard , faites-la 
cuire avec du vin blanc , un peu de bouillon » 
iix gros oignons , cardes , 8c panais proprement 
coupés , un bouquet de perfil , clous de girofle , 
ciboule , thym , laurier , bafilic , deux 
tranches de citron , fel , poivre : faites cuire à 
petit feu 9 quand elle eft cuite , dreffez la 
poularde dans le plat que vous devez fervir , les 
oignons 8c racines autour , fervez avec fa faufle 
bien dégraiil^e : fî vous avez une cuillerée de 
coulis à mettre dans la faufle» elle aura plus de 
coniiilance. 

Poularde à la Culjinîere. 

Flambez, épluchez 8c vuidez une poularde , Entrée; 
farcifTez-la avec fon foie, mêlez avec un peu 
de beurre > perfil , ciboule » une pointe d'ail 
hachée > fel , gros poivre , deux jaunes d'ceufs , 
faites-la cuire a la broche ; quand elle eft cuite 
arrofez le deflus avec un peu de beurre chaud 
Qh vous avez délayé un iaiine d'oeuf \ pane« 
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D^ la avec de la mie de pain ; faites-lui prendre an feu 

Poular^ une belle couleur dorée , & vous la fervez avec 

Je & du une faufle de cette façon. Mettez dans une 

ifÂ^/^on. cafTerole un demi- verre de bouillon 9 un peu de 

vinaigre , gros comme la moitié d*un œuf de 

beurre manié avec une bonne pincée de farine ; 

fel ^ gros poivre, de la mufcade^ râpée ; faites 

lier fur le feu* 

Poularde au court bouillon» 

Entrée* Flambez une bonne poularde , faites chauffer 
ies pattes pour en ôter la peau , coupez les 
griffes à moitié , vuidez-la & trouffez les pattes 
en les faifant entrer dans le corps , ficelez la 
poularde & la mettez dans une marmite jufle à fa 
grandeur avec un morceau de beurre , deux 
oignons en tranches, une racine , un panais, 
un bouquet de perfil , ciboule , une gouffe d*ail, 
trois clous de girofle , deux échalotes ; fel , gros 
poivre , mouillez avec deux verres de bouillon , 
un vene de vin blanc , une cuillerée de verjus , 
faites cuire à petit feu , lorfque votre poularde 
fléchit fous le doigt , paffez tout le court 
bouillon dans un tamis , faites. le réduire fur le 
feu au point d'une fauffe j fervez fur la poularde. 

Poularde à la Bêchante lie. 

Entrée. Ordinairement l'on prend une poularde cuite 

ou hors- à la broche que Ton a deffervi de la table , vous 

^'oeuvre la coupez par membres , ou pdur le mieux quand 

la poularde eft prefqu'entiere & forte , vous 

levez toute la chair que vous coupez par filets » 

mettez dans une cafferole une chopine de 

crème , ou un demi.feptier de lait , quand elle 

bout mettei«.y gros comme la moijtié d'un œuf 

de bon beurre manié d'une pincée de farioe 

.avec du fel , poivre , deux échalotes r une 

demi-gouffe d'ail , perfîl , ciboule , fakes-bouiU 

lit à petit feu une demi-heure , quand elle eft 
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xec^lulfe au point d*iin« fauflè , pafTez-la au tamit De la 
clair, mettezyla poularde pour la faire chauffer Pow/flri 
fa es bouillir , £\ la faufle n'étoic pas tout.à.fait de & du 
aflez liée vous y mettrez un jaune d'œuf, hites ChapoiK 
lier fans bouillir , en fervant deux ou trois gout- 
tes de vinaigre. 

Poularde à la MontmorencL 

Il faut piquer le deffus de la poularde après Enti^fv 
I*avoir flambée 8c vùidée , vous la rempliflèz 
avec des foies coupez en dez , du petit lard » des 
petits œufs , coufez la poularde pour que rien nt 
forte , faites-la cuire comme un fricandeau 9 & 
la glacez de même. 

Poularde marînée* 
Flambez , 8c épluchez 8c vuidez une poularde , Entrée»^ 
«nfuite vous la coupez par membres , 8c la faites 
mariner 8c frire de la mtme fa^on que la poitrine 
de veau 9 page 97^ 

Poularde & làfainte Menehould^. 

Il faut préparer une poularde 8c la faire cuire ^'^^^^ 
de la même façon que les poulets à la faintiB 
IVfenefibuld que vous trouverez ci- devant page 
145. 

Poularde au blanc manger* 

Faites bouillir dans une caiïèrole une chopine Entrée» 
de bon lait avec thym , laurier > bafilic , 
coriandre , jufqu'â ce qu'il foit réduit à moitié, 
paffez-le au tamis 8c y mettez une poignée 
de mie de pain , remettez fur le feu jufqu'à 
ce que le pain ait but le lait , ôtez-le du feu , 
& y mettez un quarteron de panne coupée en 
petits morceaux , une douzaine d'amandes 
douces pîlée» très- fin , fel , mufcade fapée, 
cinq iaunes d'œufs cruds , mettez le tout dans 
le corps de la poularde , qui doit être flambée- , 
vuidée 8c bien épluchée > coufez^la pour qv^ 
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De la rien ne forte /& la faites cuire entre des bardes 

Poular^ de lard , mouillez avec du lait , aflàifonnez de 

d« & du fel 9 un peu de coriandre : quand elle eft cuite & 

fhapon.hkn efTuyée de fa graifle , fervez avec une (aufl 

fe à la Reine. 

Poularde en cannelon» 

Vous la défoflez à forfait après l'avoir coupée 
JEotrée* par la moitié , mettez fur chaque moitié une 
bonne farce de volaille , roulez-les enfuite & 
couvrez le defliis d'une barde de lard ; ficelez 8c 
faites cuire une heure avec un demi-verre de vin 
blanc I bon bouillon , un bouquet garni , fel y 
, poivre , la cuiHbn faite , paflèz la faufle ail 
tamis , dégraifTez-la & y mettez deux cuillerées 
de coulis , faites réduire fur le feu au point d'une 
fauffe , ôtez les bardes de lard 8( ficelle. Servez la 
{auife fur les cannelons de poularde. 

Poularde A la crème. 

Entrée* Elle ne fe fait ordinairement que quand on a une 
poularde cuite à la broche & que Ton a defiervie 
entière de la table , vous en prenez la chair de 
' l'edomac que vous hachez très-fin , 8c mettes 

avec une bonne poignée de mie.de pain bouillie 
fur le feu avec une chopine de lait 8c réduire 
jufqu'à ce qu'elle foit épailfe 8c refroidie i 
xnettez.y aufil près d'une demi>livre de graifife de 
bœuf 9 perfil , ciboule , champignons , le tout 
haché , fel , poivre « cinq jaunes d'oeufs , 
mettez cette farce dans le corps de la poularde, 
8c à la place de l'edomac j uni0èz le deffus avec 
tm couteau trempé dans de l'oeuf battu , panes 
de mie de pain « mettez la poularde dans une 
tourtière fur des bardes de lard , couvrez avec dti 
papier 8c faites cuire deffous un couvercle de 
tourtière , vous la fervirez après avec une faUiTe 
piquante que voys trouverez la première dans 
Tiimcie des fâuffes. 

\ 
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Poularde en crouftaie. ^^ ^^ 

U faut flamber , vuider , troufTer les pattes j^ & au, 
dans le corps & la larder ea travers avec de gros Chapoum 
lardons de petit lard bien entrelardé ; faites-ia 
cuire avec un peu de bon bouillon 9 fel , poivre « 
un bouquet ; quand elle fera cuite vous ferez 
attacher toute la fàufle autour & la mettes 
refroidir , mettez dans une cafferole un bon 
morceau de beurre manié d*une demi-cuillerée à 
bouche de farine , mouillez avec un peu de lait» 
fêl , poivre ; faites lier cette fàuffe , qu'elle foie 
bien épaiflè ; mettez-la par-tout fur la poularde 
& y mettez à mefure de la mie de pain jurqu'à ce 
que cela vous forme une croûte , fait«s-la 
colorer deflbus un couvercle de tourtière ; Ceryez 
avec une {àuflê piquante comme la première que 
vous trouverez à l'article des faulTes. 

Poularde accompagriéem 

Il faut ôter l'os du brîchet de l'eflomac, après Entrée^ 
avoir vuidé la poularde , vous la remplifTez avec 
un ragoût mêlé comme celui que vous trouverez à 
l'article des ragoûts , faites cuire lâr poularde â la 
broche enveloppée de lard & de papier ; fervez 
avec une bonne faulTe comme celle à TEfpagnole 
ou â la Sultane que vous trouverez à l'article 
des fauiTes. 

Poularde aufang. 

Mettez dans une cafferole du perfil , ciboule» Enttéc* 
champignons , le toutlhaché , & un petit 
morceau de beurre , Pwsz-les fur le feu 9 & y 
mettez enfuite un bon deiilmeptier de fang de 
cochon > avec quatre Jaunes d' 
teron de panne hachée , une 
coriandre pilée 9 fel 9 gros poivre 
le -tout enfemble fur le feu ûins iaifler bouillir, 
ayez ibin de bien remuer ^ quand il fera froid vous 
le mettrez dans te corps d'une poularde que vous 
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■ I» i6S' . La CuiSlNIE^Rfi 
De la ferez cuire à la broche enveloppée de lard 8c de.] 
Poular- papier » & la Tervez avec une faulTe piquante que 
de &du vous trouverez^ la première à l'article des fau/2ês« 
Chapon. Poularde à la Chia. 

£ f , La chia ed une efpece de cornichon qui nous 
^" vient des Indes , vous la coupez par tranches 8c 
la faîtes tremper un quart d^heure dans Teau 
prefque bouillante , enfuite égouttez-la & la 
mettez dans une faufTe au coulis pour la iervir' 
fur une poularde cuite à la broche. 
Poularde en filets, 
Entére - Vous prenez de celle que Ton a deflTervî de* 
ouiiors-deflus la table que vous coupez en filets, & le«' 
d^œuvre mettez chauffer dans une bonne faulTe liée au 
roux ou au blanc comme â la béchamel , ou à la 
\ feuffe à la Reine que vous trouverez à l'article 

des fauffes. 

De la Poule de Caux & du Coq vierge» 

' ^àt» Us fe fervent ordinairement pour d'excellent 
plats de rôts , vous les piquez & faites cuire â la 
broche. 

DU CANARD, CANETON, 

Oie et Oison. 

Du Y ^ caneton de Rouen fe fert aufli cuir â la 

Canard. J_i broche pour un plat de rôt ; fi vous voulez le 

CmstonCcrvir pour entrée, mettez-le à différentes petites 

Oie &Cau(tçs , faites. le toujours cuire a la broche. 

Oifon, . Le canard , caneton , oie 8c oifpn s'ac- 

'^*S^àt, commodent tous de la même façon , on les 

fait cuire dans use bonne braife avec bouillon, 

fsl , poivre , un bouquet garni de toutes fortes 

de fines herbes. 

Quand ils font cuits , vous les fervez avec 
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BO U R C E O I s £» i6j . ■ " 1 1 

%Xtï ragoflt de concombres ou un ragodt de pois ; Du 

vous pouvez a^uffî les fervir avec différentes fauffes. Canard f 

^ , y . Caneton 

Canard farcu q^^ ^ 

Flambez 8c vuidez-les par la poche , 8c le ^*A^ 
^éfoiTez entièrement fans lui percer ia peau. . 
Vous commencez à le défofler par la poche , 8c EntreCt 
le renverfezâ mefure que vous ôtez les os y vous 
le remplilTez après à moitié avec une farce de 
volaille ou de godiveau , fî vous n'en avez, point 
d'autt€. 

Cette farce de godiveau fe fait en prenant gros 
comme un œuf de rouelle de veau , deux fols 
autant de graiffe de bœuf que vous hachez 
enfemble , mettez-y avec % perfil , ciboule ^ 
champignons , le tout haché, deux œufs cruds» , 
fel , poivre , 8c un demi-feptier de crème , mêlez \ 
bien le tout enfemble 8c le mettez dans le corps du 
canard y (icelez-Ie pour que rien;ne forte, 8c le 
faites cuire à ia braife comme ia largue de bœuf, 
pag« t6. 

Quand il eft cuit , effuyez-le de fa graiffe , 8c 
le fervez avec une bonne fauffe ou un ragoût de 
marons , faites cuire des marons avec un demi* 
feptler de vin blanc , un peu de coulis , une 
pincée de fel , 8c fervez comme vous le jugerez 
à propos. 

Canard en hauchepot. 

Flambez , vuidez-Ie 8c le coupez en quatre , Entrée* 
faites- le cuire dans une petite marmite , avec des 
navets , un quart de chou , panais , carottes , ' 
oignons , !e tout coupé & tourné proprement , 
faites blanchir le tout un demi-quart d'heure , 8c 
le mettez enfuite dans la petite marmite avec dû ^ 
bon bouillon, un morceau de petit lard coupé en 
tranches tenant à Ja. couenne 8c ficelé , un 
bouquet garni , peu de fel, 

Quand le tout eft cuit , vous dreâêz le ca« 
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as9=asr^8 La Cvisi^iere 

Du nard dant une terrine â fervir fur la table « voui 
Canard^ mettez tous les légumes autour ; dégrailTez le 
raneron bouillon de la petite marmite où ont cuit vos 
Oie &. légumes 9 mettez:y un peu de coulis , & fervez i 
Oifm* courte fauflê fur les légumes & canard ; ayez foin 

de goûter votre fauflê auparavant fi elle efl d^ 

bon goût. 

Canards d€ plujîeurs façons. 

Vous faites aufïî des canards en globe , à la 
ibruxelîe ; des oies à la broche , farcis .de 
faiici'i>-s & 'ie marofis. 

Il 1, lit fûre griller les fauciflès & cuire les 
maroas avant que de les mettre dedans le corps* 

Cai}ard aux navets» 

Entrée» Prenez un canard que vous flambez 9 vuidez 8c 
trouifez les pattes en dedans ; après qu'il eft^bien 
épluché vous mettez un peu de beurre dans WP 
cafferole avec une culUeriée de farine ^ fakes J? 
rouflîr de belle couleur"" & mouillez ayec da 
bouillon ; vous y mettrez enfuite le canard avec 
un bouquet garni » un peu de fel , gros poivre > 
vous avez des navets coupés proprement 9 ^e 
vous faites cuire avec le canard ; s'ils font duirs^ 
i^ous Içs mettrez en même temps \ s'ils ne le font 
pas , vous les mettrez à la moitié de. la cuiffoa 
du canard. Quand votre ragoût eft bien cuit , & 
bien dégraifTé , mettez un filet de vinaigre : 
fervez à courte fauflfe. Voilà la façon de faire le 
canard aux navets à la Bourgeoife. L'autre façon 
eft de faire, cuire le canard à part dans une braife 
blanche & les navets , de les tourner en amande, 
les faire blanchir & cuire avec bon bouillon , jus 
de veau 8c de coulis , quand votre ragoût eft fait 
vous le fervez furie canard* 

Canard au père Douilleu 

|Entrée« Flambez un canard & l'épluchez bien 9 vuU 

dez-Ie 
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'^zAé & ttoùflez les pattes dans h coi^ : a{>rès Du 
^âvoii' ficelé votis les mettez daiis. ùtiecaflèrole Canard 
Italte à & Candeur dr^ç uà bouqtiét de periîl , Caneton 
cftbttie,» i^Àt ^tiflê d*ati » deux clôu« de gitoflé, ^ie & 
rtyidi i - laûrïejr » bafiiic ^ une bohne pincée de Oifùiu 
cortantirt' ^, tranches d'Olgnont , unie tarrdtte»; 
un panais , un morceau de beurre , demt teiTeS 
de bouillon , un verre de vin blanc ) faites cuire 
A petit feu s ioffqûe k canard flÀ;kit (tkit le / 
doigt,, vous paâêz la (âufie au tanll^ôc la dé- 

gaiâèc ; faite»«la réduire foi; le feu mt point d^uo* 
Uile, Set v^z de(fyi le canard. 
.-Ypus ppuvez encore le fervk de U même 
&çon, en le coupant en quatre avant que>dc le< 
£jre cuire«> ^ 

Canard en globe. 

Comme le dindon en balon , ci devantf page 149» Entrée* 

Canard à la BruxeUe* " 

* nfaut le flamber «t viiider j ittettez dans le Entrée. 
é&rpi un fiiipiicon fait de cetttf fa^otl ^ tioiupez 
éh dez un éi^ de veau a^ec du petit lafd bien 
entrelardé r nianiêa le tdut enfûite âf*Q»ec peHîl , 
Ciboule, champignons» deui^ échalotes , le fout 
haché f peu de Tel , gros poivre 9 coufez le ca. 
stard pour que /ien ne forte de le mettez tttlrfr 
•vec unie barde de lard fur f eftomac , un vc^re 
<le vin blanc ^ autant de boaittoil , deux ornons , 
une carotte ^ la moitié d'un panais « un botu / 
qùet garni , quand il eft cuit , paifets la Ù/tiiRs 
au tamis « degraifft»-!» 9 nleltez-^y un peu de 
coulis 'pour la lier ; faites.Ia réduire au poi^C 
d^une (aullê. Servez fur le canard. 

Canard en daube, 
^ Comme Toie à la daube , ci.après « page i/s* Entre. 
(Canard th chaujjhné froid. 

Tbiis le âéMèz 6t {arcîKfifz comtnè le ca-^ntrée. 

H 
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tssBtsmrfc ^ La Cui&iKi£|bE 

Du nard farci 9 page 176. enfutte vous 1^ Êntet. 
Canardt^cuixe dyec un .verre de vin. blanc 3c autant d« 
Canif tçn^bcmiWpn j un bouqpex.garni.tfely gros. poivre 1 
Oie &.\ox{qu'î\ «ft cuit paâèz la {auiTçau.unijîs^ dçgnâ£L 
Oifon, fez-la Sî y métrez un peu^de coulis pous la lier <» 
faites réduire au point, d'une iâulT^ Serves fiir^ 
le caii^rd. : . . . 

Canard à la Beamoifi». 
Entrée. Faîtcs-le cuire avec un peu de bonillon , un 
demi^verre de vin blanc, Un bouquet de perfîl, 
dboule, tl^m; laurier, bbfîlic, deux dous de 
girofle , mettez dans une ca^erole fept ou huir 
9ros oig^ns coupés en tranches av^ec un mor* 
ceaade beurre ^ p^fTe^-ies fur le feu -en les re- 
tournant fouvent juiqu'à ce qu'ils foient colorés.- - 
mettez- y une bonne pincée de farine 9 mouilles 
avec la çuilTon dû canard, faites cuire l'oignon Se 
réduire à courte fauffe , dégraiffez-le & y ajou- 
tez un filet dç ,vin;)îgre. Serves fur Je canard. 
■- • .: • r*. ? •r^^"^'*^ ^ Pfyalienuef^ .* . . ^r 
Entrée Faiw.cutrê «a ca«ard avec un dfmtifept^, 
de vin btenc , autant de j)ouHloai fel ,:gro« poi- 
vre ; rneti^ dans une cafllèrole deux, cuillerées 
à bouche d'huile ,, perfil , ciboule , champignons t 
une.gouilè d'ail,, le tout haché ; palTez-les fur 
le feu ,: mettez^y une pincée de farine , mouillez 
^ec la cuUTon-duf canard qui doit.étc^ dégrsîf- 
fée jBc saflee au, ramis , fnttfi rédiure au poiat 
d^une âuffe ,'dégraiÀe2-la av^nt quç deia jfervir 
fi^r le canards , .. h . , 

. Canard A lotpuréii vertf. > 

Entrée. Fartée cuire un demi-litron de pois fècs avec 
un peu de bouillon , un peu de perfil 8c queues 
de ciboules ; enfuite vous les pafTez en purée 
fort épaifle , fi c'efl des pois verds ; il en fa^it 
un litron , & il ne faut ni perfil , nl'ciboulé ; Hu 
tes cuire un canard avec du bouillon , fei, poivre, 
ijp bouquet de perfil , ciboul^ 9tt;hym , lauricy t 
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}f^\ic:i vne.€Lemi•^go&f{e|(l'aiU <kinc clous d« > £?it 
l^rofle 'j quand ii.cfl: tûit paffezia fauEè dans un CanareL 
tamis pouf (a mettre dans la purée pour lui don« Canetoh 
ner:d«}: fcorps) ialres réduire la purée jurqu'à ce Oie Sr 
qu'elle ^aé foit xii trop claire ni trop épsàife \ Oifoiu 
&rvez fur lé canard , en faifanr cuire votre ca. 
oard vous y pouvez mettre un morceau de petit 
lard coupez en tranches tenant à la couenne , 8c 
vous le fervez autour du canard. Toutes fortes 
d'entrées à la purée verte fe font; de même. 

Caneton aux pois, . . 

Ayfez un oudeux canetons, échaudés & vuîu £jj^^ç^, 
dez , trouffez les pattes de façon qu'il n'y ait - ** 
que les griffes qui paroiffent « faites-les blanchir . 
un moment a 4'eHU bouillante ^ faites un petit 
Foux avec deux pincées de farine $c un morceau 
€l< beurre^ mouillez avec du bouillon , mettez^ 
_vji^s canetonft avec ;un litron de petits pois, un 
pbuquet de periîi , ciboule $ faites bouillir à pe« 
tit^eu jufqn'à ce que \hs canetsons ibient cuits : ^ 
un moment avant que de fervir vous y mettes 
un peu de feL Servez à^courte fauffe. 

Les Oifons fe préparent de la même façon» 
Oit farcie à la broche. ' 

, Prenez, dés marons pu de groife^ jChataigaes GrolTe 
ce que. vous jugerez à propos ^ ^tez-en la pre* Encrée, 
iniere peau & les niettez* fur Icj Çeu. dans . unç 
poëls percée. &. les remuez jufqii'a ce que voys 
puifîlcz^âter la féconde ; gardez ks. pjus beaux 
pour faire un ragoût \ Çx vous tt*veï point de 
poêle percée , mettez les œarons daps d^e l'eau 
bouillante en les faifant ^bçuillir jufqvi'à ce 
gue vou^ p^iÛîez ôter la^f(^onde,.peaU;> mettes 
a part ' ceux ^ue • vousr; ijeftinez pu ur^ le^ r^gpûx .? ^ 
les autres vous les haçliez ,d3ns une caflêrole ' 

avec la chair de*quatrè où cinq'faucifles , le foie . 
fiePoie;iiachè^.debxx3t|itter&s'^'fain^aX'Ou < 
|m bon. JiMirceaarde-èeTttini, uine^isalotevuni 

H i j 
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La GvisiNtcilE 
Du petite ^kitt d'aH, petéi , cibouie « le iétté 
Cmnardr haché » paflèe le tout enfemble fur le feu pendant 
Caneton un quart d'heure , laiffez refrûidhr ; vou> ZftM 
Oie & une oie jaune , Se tendre ; après l'avoir vuidée «, 
Oifofi. flambée 8c éphichée , inettez-lul cette farce dans 
le corps , coufez pour que rien ne fofm , faites 
cuire a la^ broche Se la iervez avec un ragoût de 
marons comni^ celui que vous nouveres à Par-» 
ride des ragoûts. 

Ok à îa ynoûtarde» 

Ayez une oie jeune it tendre que vous flam- 
^^^® bèz<^ épltfchez 8c vuidez ^ prenez-en le foie, 
Entrée* ^^^ y^„j hachez après avoir ôté l'amer , & le 
mêlez avec deux échalotes , une deml.gouflè 
d'ail 9 perfil » ciboule y le tout hâcfaé , une 
feuille de laurier , thym , bafilic haché comme 
en poudre , un bon morceau de beurre 9 ièl , 
gros poivre , farciflèz.èn l'oie 8c la coulez , 
fattel-la cuire à la brodie en l'arrofant de temps 
en temps avec un peu de beurre , 6c à mefure 
que veus arrofez , voUs tenez un* plat defibus 
pour ne point perdre ce qui en tombe ; Iorl« 
que l'oié efl preique cuite , mêlez une cuille. 
rée de moutarde dans le beurre qui vous a (ervi 
à arrofer » remette^-le ïur l'oie 8c panes à 
' méiiire jufqu'â ce que tout le defTus de roie 
fort bien couvert de mie de pain ., rachevez de 
ctiire juiqu'à ce qu'il foit d'une belle couleur 
dorée ; férveï avec une fàufTe faite de cet^efaçQn ; 
mettez daiis une caiïerole gros comme la moitié 
d^un oeuf de beurre nianie de deux pincées de 
farine , une bonne cuillerée de âioutarde , p>'a 
une cuilter à caffé de vinaigre , un petit verre 
de jus ou et bouillon 9 fel « gros poivi^ 1 Eûtes 
Gros gçj fuj le JEfeu $ ferves deflbus l'oie» 

*^"*"- Oie à la daube. 

mets, 

ikoid. Ordinairement J'on pieod boe 6îe qui n'eft 

point alTes Uûàxe pour mettie iila Sfoche^^ 



Digitized by VsOOQ iC 



fito«ft6Boisc« ^ insisÊm 

. mâéf »^la & lui xxQuêln ks p»ttés àatif U corp0 , Du 
eafiiice vous la iaitet |«fSiir^ fut \t feu & Fé^ronari» 
pluclM2 , laydea^la par.rfMt avec dtf laydonr^onerim 
de lard aflâllbané fl): iturniè avec perfil , cibonte , i>î< jr 
deux éckalot!C9 ^ une cfttmi.govÂ d*aU, le tottt é>f/«it; 
bâché f une feuiMit de^ laurier » thym 9 badUc 

i liacbé comme e» poudre 9 Tel , groe poivre» un 
peu de mufcade rap4e ; après avoir lardé Toie » 
yfous la ficelés & la menés dane une marmite 
)u(le à ia grandeur avec deux verres d^aitt 
autaat ^e vin blanc « di un demi-verre d'eau- 
de vie , encore un peu de k\ , ^os poivra. » 

. bonchea bien^la. marmite, S( faites cuire à tr^- 
petit feu pendant trois ou quatre heures ; la 

. Cttiflbn faite, 8c la fauflê très^ourte pour qu'elle 

: puilfe fè mettre en gel^ » drefiês ki daube dans 
foâ plat } quand elle fera>rc{que froide y mettes 
la ùuGe par.deâi»s > 81 ne ferves que quand elle 
&ra toue.â<ibir en gelée pour entremets froid. 
Des ailes & cniffis 4^ Oie » comment ies çlc^ 

■ . ' - commoéen. 

Pouf Aife le$ dtes Bc cuiiTes d'ofe de façon 
qu'elles fe confervent iong-t emps , vpus prenez 
!a~ quantité d*oiés que vous jugez à propos , 
vous les flambez , vuidez 8c les mettez à hi 
broche pour ne les faire cuire que iufqu'àiix 
irois quarts: ayez foin de mettre à part lamifié 
qu'elles rendront en cuiflânt : laiÂê^ refrçh^ir 
les oies ,. 8^ les coupez en, quatre en levant l^s 
CuifTes 8c faifdnt tenir Teftomac avec tes ailes y 
arrangez-les bien ferrée dans un pot de grj^iffe 
en mettant eutre^chàqûe lit trois ou quatre feuil- 
les de laurier , 8c du fel ; faites fondre la graidè 
d*oie que vous avez mis à part avec beaucoup de 
fain-doux ; il faut qu'il y en ait affez pour que 
les ailes 8c les cuiflTes en fbfent ouvertes ; met- 
uz.la dans le pot 8c ne le couvrez avec un par. 
chemin que vingt-quatre heures après que le \ 

tout fera bien froid ; il £iut les conferyer dans ^ 

^ Hiij 
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êimmm'i?A L^ : C u i:sxn!£'re 

pu un enitùitCéc : ordinairement eUes.àe Ce pVèpâ^ 

Canardy t^nt de cettt façon, qut dans letendeoit» oà 

Caneton ellçs /ont â boii fiiarché » principalement en 

Pîe, • fip. Gafc^gn^ d'pi iUn vient le pjus à Paris.; lorfque 

ÇM^^,*, V017S vpUle& yovis en fèrvir t votts^les tires du 

: ilOt & M letir grande j( meilii^C que vous ea av£Z 

;beiQii>, Ipvez-ies^à l'e^u, chaude avant que d'éa 

HorÇp faire 'l'iiiage que vous voulez, 

d*auvr^ Elles fe mettent cuire dans une petite braf(e 

ou ei^ pour les Xervir avec différentes fauflès & ragoûts ; 

trée. Ton en fert fur le gril après les avoir panées & 

^grillée^ svec une fauflê claire à ravigote , ou 

, une reitio^lade que vous trouverez à l'article 

ides faufTe^. 

Vous ppuves encore étant cuites a la braile 
.les. fervir avec une faiiiTe à la moutarde faite de 
cttcg façon : vous mettez dans une cafTerole 
. gros comme une noix de ,beune m^^nié d'une 
pincée de farine « une cuillerée de moutarde, 
deux échalotes hachées , une petite pointe d'ail , 
fel , gros poivre > le tout délayé avec un peu 
de bouillon j faites lier fur le -feu ; fervez fur 
les cuifTes^u ailes, . ! • , 

Elles fervent aulH à faire des auchepots 8c i 
garnis deis Potages, . . ^ * 

Des Poules d*eau. 

Les poules d'eau font des oifeaux aquatique^r 
if y en a de plufieurs cfpeces & de différentes 
groflêurs j tes unes ont les pieds verdâtres y d^au« 
très- couleur de rofe ou rouge , elles fe préparent 
toutes de la même façon que îes canards. 



r ; ' . 
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DES PIGEONS C AU C H O ï^^ois.dù 

LEs'j^os pigeons cauchois j quan^ î!s"^f<5rft 
blancs, gras & tendres , {«rvent à faire de» 
p}ars de r^ts , vous les feivez bardés où piques ' 
• fuivanr le {goût du înaître ;; vous en faites àuffi 
beaucoup d'entrées différentes , comme eh fri- , 
-CJiâîSe A aôx pois. ^ ^ ..... 

Vous les échaudez 9 vuidez., & coupez 6n Entrée, 
-quatre y^ 'mettez-les tkns unt^ cafiesok .avec 
^iin liéron de p6is>%n» ^ mat tes Un litroa pour 
-quatre pigeons , tin morceau de bon i>eurre', 
un bouquet , padêz-les fur le feu , mettez-y 
-une pincée de farine 8c mouillez avec du bouiU 
Ion éc un peu de jus, 

^ - Quand ils font cuirs mettez-y une cuillerée 
de coulis, ttn p^fi de fudre gros comme une 
noifette, & du felrSit* . ': 
- Si, vpus n'avez qi jus ni coulis, mettçz y une 
liaifoQ de trois jaunes d'œiits délayés avec un 
peu àe bouillon, ' * : . > 

Vous les mettez auflî coupés en quatre, en 
fricaffée de poulets, * . # 

Vous les mettez auiS au roux comme k poi- 
ttine tfe veau-, page 98, . » 

Vous le; fervez auflî en fricandeau, à la rrau 
paudfnre ;■ vdù% les faites refkii^ fur teftuUprès 
les avoir vuidés , cou^ez.les en deux & ie&ytc- 
commodez après comme le- collet dé mouton fir 
le grî! , '& les fervez de même , page ^}. 

. Gros Pigeons de piujîeurs façons» . 

Si vous voulez, ks diverfîfier de plufieurs fa* ' 
içons , ^ites;.lès cuire' (faiîs ç/né bràilb cpmnie U 
languè-die bœiif» ' . * ' ' . • 

Quand ih* font cuiti! drefièi^cifr ^ns I0 f lat 
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mimmiTfi La Cm«iKI9itt 

P«s Pi' que vous devez feryir 9 mettez autour de chow^ 
g€^B^caiêuà éîittf dans un blaiiG» fit âfrvcz par AeSà» 
^*ow,^^ M^faufTe aij fceurrc.. 

^ofiffff Une autrefois vous mettez un ragoût iè coa- 
f^ ^^9 combire V eu de petks oignons, o«i de màékts^fi^ 
4e .C9^e$. çufam voq^ le jiigçrez à prgpos. 

^^^* .II4 fe)fevvent pour pUts de rdts , fiûeet^JfS 
cuire i<la hrocke , eavelappez d« lard» Se de 

Entrée -^*"^^*^^ '^'8"^ ^**« 1« tempe. ) 

* Ils fervent auffi à faire des eotyéjBS 4e bcau»- 
coupde façons. ^ 

%> Si vous vouka i^ ièrvir es entrée dft be<^ 
che 9 vans les flambez fc widi^ ; baclms 
Jeur foie avec un peu de brd fc très-peu «k 
(e\ , remettez dans le corps le fipie ave<^ le latÀ % 
Jraîrts-ies cuire i k hraciie envetoppéfi di Iprd & 
de papier. 

. Quaad ils foitt cuits , vous les- (efvu 9vee 
differeniec iàulTe^ ou diffi^reQts regpijts* 

y , '^ Comm0}i . . ^ - . 

"' SauiTe'ii'écîiatOte, ^ SaiiffV ;itix' petks. tlpiift, 

. Sairifê i ta ravigote. - Sâufife à Flt^lienn'é» 

Sauife au beurre, 

• En ragoût vous en mettei» 

A»|C mwiJJiîS^. .. : ^ Aqj^ petits pc4s. 

Aux moufferoas. .Aux |i)ontf^n3 M cas» 

Atfic truffer ?.. 4cs. 

Aux pofaites 4Vp#r- Au?: l^tues &rcîes* 

■ geSf . 

Pig^^ns à ta Bourgeaife» 
Vous tes éch^udez 9 vuidez: 8c trouilèz lef 
pattes en dedans 9 fàites4çs blanchir un moment 
& les retirez à Teau fraîche , éphichez4es 8c 
Un mmn 4'àm m^. Ç^ffsrpl^ ^vec du, bouillon , 
Wi-baHQUer.g^nil'df cputc? fçjTteri #.• Ç^a»r 
pignons , deux culs d'artichaux ÇQHp^S^A quatxf 
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Quaad ils font cuits meetcz-y iM peu 4e ceuHs Bes PL 
8c {«^vex i cour^e^fauflt. gtûtisc0 

Si vpas q'avet peiat de couHi» mette»-/ uae «iÂoî/^ife 
liaifon de trois jaunes d*œufs Majfét avec duv^/ief»^ 
bouillpa & un peu de j^tOl IwM^ ^itifsu* 

Ayez de petits pigeons échaud<s» let pat*. Entrée. 
tes trouilBes dans le corp» , fiittes-fes blan- 
ehtr , êtes le cou âc lestes , aprè$ îes avoii^ * 
épluchés ihettes^les dans une cd{!êro}e eve$^ 
deus ou trois truâfes fi vous eil avez , des dian^* 
pignons • quelques foies de volaiHes » w r\$ 
de' veau blanchi , coupez en quatre morceaux y uq| 
bouquet de perfll , ciboufe, une goufTe d*ait; 
deux clous de girofle , du bafilic , ui? morceau 
de bon beurre , pa(lêz*]es fur le feu ; mettei^-y 
^ne bonne pincée de fkrin^ , mouillez moitiilS ju^ 
Se moitié bouillon , un verre de vin blanc y £t\^ 
gras poivre , laiflez cuire 8c redube à courte 
£uil% , vfvt hin de dé^raifl^i' f^ en (ènrant uii 
Jus de citron ou un filet d^ vinaigre blanc , c^^ué 
le tout &ifi cuit à propos 6c d^ftn bpa fc^L ' 

Pigeons au ^ajïliç* 

Prenez de petit» pigeons que vow échaudea^'^^* 
tpirès les avoir vuidés 8c trouift lés pattes en 
dedans* faites^s cuire dans une braiii «omimif la 
langue de bœu.rtpag^ e6« fn mettant un peu plus 
de baHlic j quand i]^ font cuits ^ retjre^les 
de la bi-aiA pour les mettre refroidir , trempea»; 
les enfùîte dans deux œufs battus comme pour 
«ne omellette , panez.les à mefure avec de la 
fflie de pain y fôites.tes frire ik (ervez gar^l de 
perfîl frit. 

p0s Bigfiçrtf bifits^ 

. Vous tes Qsrvca cosimunémcat en fricafiSe- 
Oufurle grit ^ 

jQnaodlls ébiiî hkOLmi eMr-> on p«iit kf m» 
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|?*w JPii cuire à 1$ bj^ecbe ^ <:f s .foftç$,.4e-4)igecMW ne;ibae 
g^/xfij/abons que pour Tordinaue d!iuie maiibn ^p^rce 
i^û,i^f que; TiOii ne pi;erOd |>as g9r4e de û près pour le 
va/ie/,t^,- gpjjt.fijj^ la bornée iniflue.. 

*^-^^^ Pigeons à là crdpauidme' , 'fauffe au verfuim 

Prenez de bons pigeons «foe -vous troufTe» 
. wrez les|pates en dedans ; s'ils ibnt gros vous 
les couperez en deux , (Inon vous ne ferez que 
^ ù$ fendre par derrière 8c Les applatîiez fans beau- 
coup cafler les os : faites-l^ mariner ^vec de 
l'huile fine , fel « gros poiyre.r perfll », ciboule « 
cKampignpns ,: le tout baçhév: faites. leur pren* 
drê rauaiibnnemfut le plus que vous pourrez ^ 
^ les panez de mie de pain « mettez^ks 
ilir le. gril Se les arrofei du rede de leur mari. 
uade ; faites-les griller à petit fe^ » , &. d'une 
l>elle couleur doréç \ quand ils font cuits « vous 
les feryez avec upe fauiTe faite de cette façon i 
vous mettez an oignon.coupé dans un mortier 
avec du vequs, pik^^ bien le tout enfepible t & 
eu .faites fqrtir le plus de jus qpe vojt^s pourrez ^ 
que voiis^ mettez a vec,bQuHloa, (U^ grosjpQiyre^ 
faites chauffer & fervez fous les pigeonilLes 
.mêmes pigeons* fe fervent fans Verjus en mettant 
une si}itjt€ AtuiTe clairje > &< un peu piquaoi% ; à 
la. plaçf (Vbuilp vqus poufyez. vcfus, fervir de 
bisurre » faiti^doux ou bonne graillé de pot» 
Pigeùns en mautote* 

Entrée. Prenez des pigeons de moyenne g^otlêur ^ 
éèhâudez ; "& lès pattes troulIeeS en dedans , 
gaffez les dans une caflerole avec un peu de 
Beurre , une douzaine de petits oisnoi\s blancs, 
que vous aurez fait cuire un demi-quart tl*beur«^ 
dans de l'eau pour les épluchei: 9 mettez âvet 
un carteron de petit lar<l bien entrelardé j 
çonpez en i;ranche ,, , un^ feQ«qtt$t'.gar»i», en^te 
vous mettez une pincée de farine $c fnouUlereft 
i^Qxûi bouiUoa ^ moit\iw.i&h^^j^,Qh9aA^Ka 
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pîgcotls fcrbnt'duifs & réduits à peu de lâuflc ,.Z7e/ P/, 
jmètte^iy ultèf liafHbn de trois jatiiies d'œufs avec geonsco 
\ifi ptvr âkWit i tnfbrvftmil faut mette un ûktchois^de 
dè^ verjflij "•' ; ? • • ' Votiere^ 

■ Vdu^jîai^i^i^z liés àbcbtntnoder de la même fa- 6 bifeu. 
' çetl que les pigeons cauchois & les pigeons de 
votîeré. 

Pigeons eh ragoût d'écrevtjjes. 

Ayez trois ou quatre moyens pigeons échau- 
dé^ ,^u^ vo.us,f?^t^s blanchir^ fiprés les avoirvni- .: . jf !î 
dés ; fendezrl^s u;i peu fur le dps pour que cela 
le'uf élargiOe un peu reftomac y Se les faites, 
cuire avec un peu de bon bouillon 8c un verre 
de vin blanc , un bouquet de perfil , cibf)ule , 
une gpufle d'ail > deux clous de girofle f fel ^ 
poivr^, ;, qii^oA ils (ont cuits mettez dans une 
caflerole açs ^namgignons ," gj-os comme la moi-, ' 
tiê . d'un^iEyf. de ton l^eurre , une douzai|î^ d'c« ' 
crçYÎfles^J^. épluchées *pa0ez-ks fur le feu 8ç y,, 
metteif;' i^pe pincée, de Êsrine y mouillez ayeçJbi» 
cuîfloh ^es mgeons que youspafiefez au tamis. ^^ 
faites bouillir le ragoût iine demi-heure « qu'Jl 
ne refte que peu de faufîè j ajoutez-y une liaifoji . 
de trois jaunes d*œufs avec de la crime ^Wïi peu 
de "imiftade ,$ une petite pincée, de perfil lia.ché [ 
trés-np^; Tmi^s lier .{ans bouflîjr fcr .lip^mpyéa , 
fe^i ^f\ rj^mu^i^ toujours , ^^cji^ ttez Us pigéjW5& * 
pour les dreiH'r 'dans le pj^t que vous devez îet- . 
v5* X mettez derfus le ragoût îp'ecj'eviffes^ 

Pigeons, eux finis, hethes*^^ 

Echaudez quatre pigeons un peu forts, vuî- Entrée». 
déz.Ies & t^oulTc£ les pntres en dedans ,, faites- 
les *i)là[ncJiir un înftan! i Vt^ïx tmiitmit y.^i^rh 
IfS/J^tiîr' épluchés , \yya$ les fendes à mojt.i^ 
d(rrneft*le dtis pouf ie#' s^pi,iîrr im peu , mette^- 
lei dâfts'unè cifferolÈ! av*cc Tes foies hachés,. un 
nib>^Ceàu de'benrî'e iii.inié ^'tise fcorinc pincée 
ll^fiirittc, iti\ Rrc>tpm\Te^ champ igrtonj, écbi^ 
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Des Pi ]otes.».pfiiîJ , ^ribptile ^ iin^ diemi-gof^ç ^A>it^ 
geonscoM tour h^iehé tréf fin ♦ iin^^cfeiiii-^Hil^ ,4«teu- 
iT^oM? rjçr , %în jifeafiliç ,.ha^ ÇQaipt efi^jRPVArC-,. 
vo/iVre, faites migeoter une demi.heure, for yi% pftit 
fi* ^>/^f#fen & Yovis y ^lette» eufiii^f un-iUai.YiesFe df 
vin blanc & autant de bouillon , racbeves de 
faire cuire à petit feu ; diSgraifTez 8c (tvftz k' 
courte fauflêt . . 

figfi^as9n fi^rf^ifin 

Etttreet Prenez chKj p<;tît? pigeons qife vous éçàau^" 
dez vuide^ ^ troullèz les patres dans le corps «'■ 
mettez les ^îes 4 part 9 faites blanchir un iillbint 
Us pigeons à Peau Ixouillante , après les ^voir 
ictirés VQUs mettez dans Ici niiéme eau cinq 
JbeUès^ laitues pommées , & tes faites bouillir unr 
bon qu^rt d'heure , retirez4es à Teaù fraîche 
pot^r Us preffçr fort cju*il ne telle poifit d'fcau , 
ouvir<Kz-les en deux fans détacher lès feuilles,, 
mçttez défais une petite far^e faite avec les' 
foies des pig;eo0s ,• periil , cibotile « cinq oit 
fie feuillet d'eiflragon ,.un peu de cerfèuit , deux 
échalotes 9 le tout haché très-fîn & m^Ié avec 
un morceau de beurre ou du lard râpé , iel , grqS 
poivre » lié de deux jaunes d'oeufs y enluite voU^ 
mettez les pigepns & \es enveloppez avec chacun 
une laitue de ^açon qu^>n ne les voie point ^ 
licetez À les mettez ^çul^é avec un boulUoft 
un peu gras , ua bouquef '^e perftl , ciboule , ^ 
deux doifis de girofle > deux oignons , une 
carotte , un ^^als , fel , poivre ^ faites les 
^uke une heure à petit feu ; qM^nd iU fcmt 
cuits égouttez les pigeons & les déficelez ^-^ 
cCTuyez-ks de leur ;grai{re' avec, up Ulig? » 'ftt- i 
vez deflli^ un, bon coulis de veau j ïî/^ou? n'aves , 
point de caiîîîs mettez uix p«u' ujpînsde fet- 
dans la çûiflbnVpairefi,îa..fa^fie ap tandis 8c h 
dégraîffez ; faites-la réduire au pomt d'une , 
faujlfe I & y znette^ gtos comme i^e aoix d« . 
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faites lierfur le feu fans bouillir. Serv^{çs^i.ff«n/4:o 
^oas enveloppés des laitues- chois^dû \ 

'- Prisons aux p4>ù, y . ^ WJW*. 

Pneiiez trois ou quatre pigè^nti , fuivanl qu*lli Eolréft^^ 
fous gro$ • *.çhauae?5-fes gç Us fuîtes blanchir ; 
s^û. fcnt ^ot ypiisi l<s couf^e^. eûdçux après 
ayair trouffé les pattes eu dè^9 » mettez- 
les . d^as nae caiT^ok avec un bon ntorceaii . 
ëé beurre, un Un'ôn d$ petits .pois t i»n bou- 
quet de per£l j^ ciboiiti; paijfè^-Ies fur ù. feu 8c 
y mettea une pincée de iàriné« mbuDle» avec un 
vene d'eau » faites cuire à petit &u ;. quand il& 
ibnt cuits 8c quMl n'y a plus de fauS^ y vous j 
metjtez nn peu de fel fin 9 une liaifon de deux 
ceufi de. la crèmç > faites |ier Cvk Iç feu fiin^^ 
bouillir. Serviez â courte fauffeu' 
. Si vous voulez les mettre au roux» en lespaC 
iant vôus.^ mettrez un peu plus de ftjrine , 8c 
mouillerez moitié ]u$ 8( moitié bouillon , laif. 
fee cuire 8c réduire jûfqu'à ce qn^il n'y ait qu» 
peu de ùiuffe bien Kée 8c vous y mettez le 
M un moment avant que è& férvir, 8c gros. ' 
comme une aoifette'de Acre* fin. ' 

Pî^oHs dnisr cfiei^ef tn petits fùt$^ r > 

Coupez de peittes afpergésen petits: pois ,En^**^ 
il n'«fl laut preii4re que le tendre 8c ne point , 
continuer à couper auffi tôt que le couteau ré. 
flfte y.lorfque vous en aurez la valeur d^unQtron 
& demi ^ mettez4es dans l'^u fraîche pour les 
laver plufi^urs fois^rainte qu'elle^ne ci;oqMent^ 
VQQs les fèifez blanchir \^ demi-qiprt d'heure à 
l'eau boillante , retijrèz-lef; .i i^^au, fraînh^ 8c 
égoutrezules , enfiij^ vot|s^ ^9j aç.coqvmAd^r.f» 
de Iji même façon\^ que les pigeons aux petits 
(ail j^ à WX% difiikW 9^$. àamkjmsm^ 
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Jhs Fî- vous 7 métitéz m peudè farrktte & itvm doA? ' 
gêûnscoée'*iiroRéy '* ■'[ ' ' ' ; . . - * 
cftùis,de ' „. • , „, 

vMlH' Pigeont au caarubomllon, 

^-bifets ' Ayez trois ou 'quatre gros pigeons que Totttf 
flambez & vuidez y trouflëz les pattes dans le 

JEotrée. corps » lardez.les de gros lard Scies métfet dafisL 
une marmite jufte'à leur gratïdeur avec 'un bôti- 
quet de 'petfil ^ciboule , ' une goufle d*ait, deux 
échâloties ,' dèirtt "clous de gii'ôfle ,' uïié feûilte Ae 
laurier, thym ; b'aîfîlic ; un pairais i une clarottc*,* 
dcuxoignoiis., gros 'comme la moitié d'nh.teuir" 
de heurre ,' fel , "poivré ^ychiillez avec un' verre 
de' vin' blanc autant" de bouillon ; faites cuire 
i petit feu i lorfque les pigeons ÂéchilTent (bils 
le doigt , vous paflêz la faufTe au tamis ', & la 
faites réduire" i fi elle eft trop longue j mettez-y 
une ' yenti-cuiffêrée. de . vérjuî ou ùxi filet" de.' vî-'J 
nai^re. Servez fur les p'igéonsr ' '^ ".']'"' [' 

' . Pigtohs à la favrte Memhouk, ; 

^ . Prenez trois gro« pigeons que voi^s yuidez.» 
** laîflèz les/oie^ ; troulfez les pattes dans le corps, 

fàites-les refaite & épluchez » mettez :d9l»s une 
cafferole gros cfimipe un <^v^ de . b^eurr^f meoié 
avec deux pincées de farine ^du perfîi en bran- 
ches y ciboule. eiT^tiere ^ dei^ oig<ioas;ei\'1U'an^ 
^,7 . 'Ches.9 zeiles de carotte & panais, une gouj({è 
* à Wf entier i ^ois; clous dé girofle, fel, poivre, 
une feuille de lauriifr ,. thym ,' feafîlïc : mouillez 
avèc^irois poidb ns id'e lait , faites bouillir 8c 
crffuite vous y mettrez les pigeons pour le^ fa^e 
càire à très-petit fëu pendant une heure , lorf- . 
qu'ils font cnîts reiliPez-dtes pout les égottttcr > 
eAlévtz ie eras dt If MikéMerichouît pour les,, 
mettre fur ûnfe-î^ffieitè V trempez y les' pigeon^',* 
8c lespanezàmèfàre , faîtfes^Hlièr de belle cou.,* 
leur enl lëi- ^' arroôhb avec-^ îte' re.fta nt du - graè otf ' 
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métttez-uoè faufiè témo^iàdt- dàas la (auffiere. DttPU* 

Ijol Êiçon àe la 'fiiire f« trouve dans rarticie dës^^ô/vrc. 

£âofiês. ' ' • ' chois^de^ 

' -: Pîgemsiïakanane. ' ' ^^h^'^* 

. Préparez trois pigeons comxrie fes précédens, 

sàpplatiflêz-lef un peu avec le couperet , & ies£ntxiei» 

mettes dans une cafleroie avec deux cuillerées 

d'Huile 9 un verre de bouillon , Tel , gros poivre, « 

deUK .feuilles ' de laurier -, faite^.les cuire fur 

d^ cendres chaudes: poui^^n'ils bouillent* bien 

driu^ement» lorfqu'iis fléclnfient fous le doigt ^ 

dreÂTez-les dans 1& plat que vout» devez fervir 

après les avoir égouttés Sa, efTujés de leur graiife, 

ôtçz; les feuilles de laurier de la fauife & la 

dégraiflez, mettez.y un anchois haché ^ trois 

éfchalotes , & une pincée de câpres , le tout haché> 

ée la mufcade , ^ros comme une noix de beurre 

inanié d'une bonûe pincée de farine , faites lier 

Cor le feu & fervez deffus les pigeons. 

Pigeons en fricandeaux, 
. Api^s avoir piqué tout le deflus de vos pi^Entréc)^ 
geons avec du lard fin y vous les faites cuire & 
glacer tout comme le fricandeau de veau à la 
Bourgeoife pag. ii,i. 
- » ' Pigeonf en fricaffiêe de poutets. • v ¥i 

Coupez de gros pigeons en quatre morceaux, 
& des moyens par la moitié , cnfuite vous les 
ferez de la même &çon que la fdcaflSe de poulets», 
P-ageij6. • .._ 

Pigeons aufileit ^ . 

Ayez de petits pigeons naiffans bien échaudés, Entréâ» 
après les avoir vuidés.,. ilv^ut leurlaiffer les ai* 
les y k tête 9 les pattes , paiièz à chacun une brç. 
ckette en travers, des dtiii^ Ikhmt 'empêcher, •' • ' - 
' qtfeUe» ne: s'écartent tro^ eti ftIfàiftUtenehir' 
uninlUntà^'eau bouiliaote : aprè»Fes avoir bien 
ifhichél t s$QUÈ ki4QHie9 ohîm 4ào& une <;BfftMH-' 
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Ùes PU le avec im vene de vin bbac , ua hott^ ià\ 

gtonsco ^^trûif ciboule, une gpuift d'Atf\ desdouida' 

choisfde girofle 9 fei > gros poivre » ub petit morceaii de- 

volière , beurre ; la cuiffo» &ite » vou» hs égouttez & laiC^ 

(fipjii/ètj» fez refroidir pour les tremper eoiuite dans une 

pâte & lei( faire frire de bette coufeor 9 firves 

chaudement avec du perfil fric autour) cette pâ^* 

te fè fait en miittaat dani une eaflêrob deux pd- 

gtiées de &rîne « du fel fin * un pe» d*J^uîlt ^ 8c - 

vpus f mwn peu4-peii de vin blanc pour 4im 

Uyn la pâte jilfqtt*^i ce qu'ieile fiût ni trop ékàtm- 

ni trop épaifTe ^ c*eâ:.»*diJFe qu'il faut q»*ette' 

fi(e en h verânt deh cuiller» 

Pigeons en fiirtouK 
E ntrée* Vous faites un ragoût comme aux p Igeoni 2 hi , 
Bourgeoifè, réduire a courte fauflTe , mettez.te re- 
froidir ; enfuite vous prenez U plat que vous de» 
vez fervir qui doit alkr au feu } m^tte» dans h . 
fond une bonne farce de viande» arrangez le ra* 
<* goût de pigeons AtSus , couvrez4e enfuite avec 
de la même farce que deflûs , de façon que Ton 
ne voit point îe ragoût t unifiez^Ie avec un cou- 
teau trempé dans de Fœuf , panez avec de la mie 
de pain^ faites cuire defTousun couvercle de tour« 
tiere jufqu^à ce qu'il foit d'une beiie couleur d*-' 
rée Y égouttee^en la graiâe^ Sefvez deffiis une. 
.'bonne iauâè d'un coulis cl^ir* 

Pigeons en timbale. 

Entrée. - Pattes un ragoûr de pigeons > quand i^ eft fiiil 
de bon goût & froid « mettez-les en timbalier' 
comme il efl expliqué ci-apris â Tafticle des 
. pâtés. 

Pigeons au» Tortues^ 

Entrée. Voue coupez b tâ^ 61 lias paiHs i de w tormet > 
& Ifgfait^ cuire avec èi^vinibldQCrbouiilQfi, «» 
bjMiq^t prni « enfuit^ voua les ôtez deleiils«ak 
.mH^^^t. ^•^S^M^ 4'^ tel MMrt » Wttii^iW ' 
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tourtoet dans un ragoût de pigeons fini de boa Pes PL 

Pigeons en touttu ^^;* 

V0y*» rarticl» 4e la pidflèrif . ^ ij/ètr. 

Pigeons à la poëU, ^^^^ 

Plumez 8c vuidez de petits pigeons, laiC 
fe«.Ieur lès pattes , 8c les faites refaire lége- Entrée; 
remeot fur le feu , paiïèa4es dans une caflèrole 
9veç un peu de bon beurre » perfii , ciboule , 
cb^pipignons , une pointe d*ail , le tout haché; 
Tel , gros poivre , eafiiite vous Us mettez avec 
tout leur' aflâifonnement dans une autre ca(Iê« 
^ole foncée de tranches de veau , que vous 
avez fait blanchir un ioftant à l'eau bouillaate , 
mettez-y un demi-verre de vin blanc 9 couvrez- 
les de bardes de lard 8c d'une feuille de papier 
blanc 9 mettez un couvercle fur la cafferole 
& les faites cuire it petit feu qu'ils ne fadênt 
que njttgeoter r. f nfui^e you^ dëgrailTez la cuifTon , 
inettez.y un peu de coull^pour la lier. Servez ' 
fur les pigeons. 

Pig0ons enhatetet» 

" Vous vous fervéz d*un ragoût de pigeons que *^"jj*®** 
Ton a defftrvi delà table , mettez dans le ragoût^" ^^^^ 
un morceau de, beurre | faites-les chauiFer , 8c ^^^^ 
pour le mieux mèttet j detn on ^ trois jaunes 
4*fe^(î , -^nfuif^ vous embroches le root daiis des J 
..petits' Jifitelets .9 ftites tenir la Cauttk après , 
. P9ae^*l4s 9c les faites grilkr de beV^ couleur. 
Sewes i^ns iàufle.. 

Pigeons en crépine. 

Ayei cinq petits pigeons échaudés 8c blan- Entrée; 
chis un indant à Teau bouillante après leur 
avoir traufli les pattes J^àns le corps ; faites- 
ks cuire une denu^urs » avec un geu de 
bouilloo f un demi-ven» de vin bbnc ^ ua 
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i8<5 La CirisiNiERÊ 



Des Pf. bouquet de perfil 9 ciboule , une demt-gbufle 
fé^Aicv) d'ail , thym , laurier y bafilic 9 deux clous âe 
Khoisyde girofle , poivre, , eniliite mettez.les refroidir , 
•volière y faites une fàrcêaveç delà rouelle de veaii , gniillè 
^êrhyiu. de bœuf, mie de pain defn^chée aVec datait ou 
de la crème 9 peifil 9' ciboule , champignons 
' hachés , fel , poivre ; lies de troîf jaunes d*œufs 
& le^ blancs fouettés , enveloppez chaque pi- 
geon avec cette farce & un morceau de crépine % 
cnfuiie , faites tenir la crépine avec de Tceuf 
battu 9 pahez-les par deflu's & les mettez pren- 
dre couleur deflbus un couvercle de tourtière 
pendant line demi-heure* à petit feij i, Jjour 
que la farce ait le tems de cuire ,' efluyez.les 
de leur graifTe 9 8c les fefvez avec la * fauflê 
de la cuiâfon des pigeons que vous dégraiflez ; 
paffez au tamis \ ajoutez*y un peu de coulis 
pour la lier. 

pigeons en haignetif 

Entrée, Servez.vous de ceux 'que Pori a deflcrvî de 
la table 9 coupe^-lés par tiioîtié Bt' leur faites 
prendre goût dans unalfaifonnement', mismz- 
les refroidir 5 erifuitevobs les wèmpez dans une " 
pâte faite avec de la farine y vin blanc 9 une 
cuillerée d'huile & fel , faites4e.s frire* Servez 

c. garni de perfîl frit. 

,^ Pigeons. à /<j Ç^up^n^. . , .. 

Entrée. ^ Ce font dei petits • pige6rii éfchttudés que rè* 

f fait cuire '• entre des bardes de lard 9 ufi peu ' te 

• bouillon ,' une tra^iche %1^ citrOil 9 un bouquet y 

& vous les fervez enfui te aVec ^es rfe de veau 

glacés comme les fricandeaux. Voyez fricandeaui 

page m. 
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CHAPITRE I X. 

Du Gibier en général 



NOus comprenons fous le nom de Gibier ^Du Gi* 
les Faifans & Failandeaux , les canards Tau- hic r en 
vrages , appelles oifeaux de rivière. général» 

Lès Sarcelles, Les Ortolans. 

Les Rouges. Les Ramiers ScRamé- 

Lés ïîâUebrans. reaux. 

hts Alouettes, appel- Les perdreaux rouges* 

lées Mauviettes. I#es perdreaux grfe. 

Les Becafles. Les Merles. 

Les BécalCnes. Les Grives. 

hes Bécots. Les Gelinotes. 

Les Cailles & Caille- Les Pluviers. 

teaux. Les Rouges. gorges. 

Les Guinards. • Les Vanneaux. 

PufitbkfàpaÀL, 
Les Lièvres. Les Lapins. 

. I^es Levreaux» Les Lapereaux. 

. De la Venaifoh. 
^ Sous le nom de. venaifon ou viande noire > 
^ Tpn y cqinprend. 

Le Chevreuil. La Biche* . . » 

Le.D^in. . : L^. Sanglier & le Mar* 

Le Cer£ 

"Voicila façon d'accommoder toutes fortes de 
Gibier 8c Venaifon. 

Des YaifanSf comment ksfervir. 

. LesfaiCansScles faifsyideaUX'fe fervent ordi- Z'i/ fau 
dinairement pour rôt. fan. 

< Vûtis les maiet *ar ^ piqu èa j faite^ie^ «uire £niirée« 
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im L^ CûISIfTTtllt 

41a broche » & les fervez de belle cotileur; 
Vovt ttf itrves aulB ta emfét^ <k brdNdbe p 

pour lors vous les faites cuire â la broclie avec 
une petite farce de lelirs foies, ifue vous faites en 
les hachant avec lard râpé , perfll , ciboule ha- 
chés , fel , gros poivn ; envelop>ez.les de bar. 
des de lard 8c papier , 8c les fervez avec une 
fauâ^ è la Provençak au aiUf e petisie £iii0!ê da<Is 
le gQÂt nouveau. 

Vous en faites auffi éki pité& chauds 8c froide» 
on en terrÎAe. 

Les Canards fauvages » comment Us fsnnfi 
iMts ta^ Les canards fâtivages , ou ôifeauxde rivière, 
^^ ' la femelle , eftimeé la meilleure , fi fervent ot- 
jauva- dinaircment pour rôt fans être piqués ni bard<$ 
S^^* après les avoir flambés 8c vuidés. 
V 1 1 ^^"^ ^^ faites aufli des entrées étant cuits 
• à la broche , 8c refroidis vous en tlrei(des î- 

kts que vous mettez à différentes fauffts « coip. 

me au jus dNsrange y aux anchoh , aux câpres» 

en falmis que voU» tfottveréa à l'article des 

alouettes. 

Des Rouges , Sarcelles^ Hallebrans, comment 
les accommoder» 

^^^ . Les Êircelles fe font anffi cuire à la broche 
Kouges^ flambées 8c vuidées fans être piquées ni bardées, 
j^j 8c fe fcfvent pour r6ts. 

les^UaU Si vous voulez te» mettre en entrée, enve« 

/e^ra/ij. jpppçj4g5 ^ papier 8c les fervez avec &a<. 

goûts d'olives. Aux truffes. 

Ragoût 4e moocans de Oi^ faufla à la rocan»* 
cardons. boH;. 

Aux navets^ 

Les rouget, te ferrent ordinairement pour un 
execUen? plat de. rdt «près les avoir Hambét 8c 
vuidés. 
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'Alouettes de plii^eurr façons* -4/aM«r^ 

Imcs akAieftes fc mettent cuire à k broche pU 
5|uées ott bardées i moitié Tua moitié l'autre t 
Vous ne les vutiUc point & mettez deffixtts des 
jrôties de paiii pour en recevoir ce qui en tombe* 

Serves les alouettes fur les rôties pour an plat 
de rôt. 

ElUsfe mettent auffi de plufieurs. façons pour 

Mlles fe fenmt en tourte » pour lors vous les EatréeA 
Vuidezt ôte^^en le gigièr , tf. le refle mettez^le 
«ivecdu lard râpé dans le fond de la tourte 8( 
tiiette» defllis les alouettes après leur avoir ôté 
les pattes 8c la tête , Bc que vous lés avez pall 
fées fur le ftu dans une cafTerole avec un peu 
de bon beurre 9 perfil, ciboule, champignons» 
une pointe d'ail , le tout haché & laiifë refroidiri 

Vous finirez la tourte , comme il fera expliqué 
à l'article général des tourtes. 

Alouettes en falmis à la Bourgeoife. 
EUes fe fervent en falmis à la Boùrgeolfe Entii^A 
quand elles font cuites à la broche ( vous vous mets. 
ièrvez de celles que l'on a deflêryide la table ) Hors- 
vous leur ôtez les têtes & ce qu'elle ont dans d'oeuvre 
' Je corps ; jettez le gigier ; & lé relie fervez- 
vous-en avec les rôties i pilez le tout dans un 
mortier j délayez ce que vous «avez pilé iavec uti 
peu de bon bouillon , paâez-le à Tétamine 8c 
aflTaifonnez ce petie coulis de fel , gros poivre , 
lui peu de rocambole écrafée , un Hlet de ver«' 
jus, faites chauflTer dedans les alouettes fans qu'el- 
lés bouillent , 8c fervez garni de croûtons frits. 
Toutes fortes de falmis à la Bourgeoifi^ fe font 
de la même façon , en prenant les débris ou lés ^ 

carcaflès pour les falres piler* 

. . / Alouettes en ragoût» 

Ayez une deaniae d'ftloiiet^es 9» voue^phu Enttéei 
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tBmamtp^ L.a CuisinieUe 

Alouet^mez / flambez Se , vuidez,^ trouflez Jes pattes 

|ex« .. :^pour les faire palTer d a ils le bec conime poar 

ràf 9 paflezJes dans une caflerole fur le. &U 

avec unmbrcesiu de beurre, un. bouquct^ami^ 

des champignons, un vis de veau , mettez-/ 

une bonne pincée de farine , mouillez avec ua 

Verre de vin blanc , du bouillon & du jus ce 

qu'il en faut pour donner couleur 9 faites bbuil* 

kr Se réduire au point d'une iattiTe liée y dé- 

graiffez & affaifonnez de fel, gros poivre« Ce 

^' ; * : tnème ragoût étant délTervi de la tablé £e peut 

mettre en caiffe : Vous: foncez le plat que veut 

devrez'fervir avec uiïe bonne: fajrce de viande 9 

mettez le ragoût dedlis ; couvrez-lè avec de 

* la même farce ; uniffez avec un couteau trempé 

dans de Tœuf ; panez de mie de pain ; faires 

cuire defTus un couvercle de tourtière , enfuite 

vous égouttèz la graifle. 2x, mettez dans le fond 

«ne fauflê d'unjus clair. . . 

Des RamUrs Sf Ramereauxn 

fitslbx' Les ramiers 8ç rameneaux^pnt une efpece- de 

miers & pigeons fàuvagçs qui fe fervent pour d'excelleas 

flame- plats de rôtîj, 

4;eaux, Vous les piquez & faites cuire de belle cou- 
leur , vous en faites auflî d^s entrées de plu« 
iîeurs façons » vous n'avez ,<|u*^ coafulter Tarr 
tiçle des pigeoAS • 14 

Des Perdreaux \ comnvent iès' diJMnguèr ^déf 
'Perdrisi. : '^ >^-*' 

DesPer- Les perdreaux gi^s fe connoiflent d'avec la 
dreaiix perdrix , quand ils ont la prernicre plume de 
& Per-Taile pointue , le bec noir & les pâtes. noires , 
drix. vous^êtcs furs qu'ils font jeunes ; pour la bonté 

il faut difliiiguer (a fraiçiieiir ,&. le^ bo^i: fumet. 
Les perdreaux routes fe difîinguent â la pre. 

mieré plume de l'aîle , il fèlit qù'dle foit pointuo 
^\' : I & taiijûS:>it|«tt;de.blàiic auAbfiiiijd .i.:* ^ S 
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^i^ikàlefif ààcénmbiêf lés PerdreàfO^Sr Perihix, ^^^^^'"^ 

* ^.::.i.,i/i : ^,1 w ^ ; . ;. .,'..'1 . , -,dreaux 
Les perdreaux le (errent pour rôts , vous les ^ p^- 

plumez , vuidez & piquez , faites- les cùîie décrue. 
belle coiiîeur. '^ ^\',^>-A ,r7,.:.-A ■ a . • v 

les ûaàibez , vuidezfM 8c faUejs; unç. petite farc^ 
4e leurs , foies avec du lard rapé.,,,u^ peu d(| 
îèl 9 perfîl 8c ciboule hachés , mettez cette fârc$ 
^upsi, le corps , CQui^ez^le^ poMç que rien ne forte | 
& leur trouiTez les pattes fur Tedomac ; faites- 
Iqs rre&ire ^lanScmisçiçalferole fur le feu avec 
m:% pnei} 4^.beufre ; if^ltesries cuire à la broche^ 
enveloppés de lard & de'pi^p.ier. j , ; . , . . i 
. rQuani i\$ f9i« efths vpus. les fervez avec 
^lle fâuflê ^8c ragoût que vous jugerez à propos. 

Comme : 
Sauffc à la carpe. Ragoûts de truâfe. 

SauflTe à r£fpa^noîê. Rdgoûtsdë inénraQS« 
SàulTe aiïx zeftes d^o-' Ra^foûts d'olivei. • 
* range. - ^•' ' ' '^- - Ragoûts aÂ falplton» 
SàuflTe à îà'fultàAé. * 

• Vous nfêttez auffi- les '|>érdreaux fur le gril en 
papillote. . ' ' : : 

' l}ès vieilles Perdrix» 
Elles fe font toujours cuire à la bxaîfe que 
- you? faites irbifime celle de la langue de boeuf, 
page ibV irf.y 'afcJiWant du vin bknc.' 
"' Quând-'^Uer.lbnr ciiites ,vodsÎ6s métrez, en 
ter'ritip'âvec'urt coi^lîsàe lentilles & petit Idrd,' 
Vbyez pldîtrine-dô Veau àiix choux & jpetit lardy 
faires-la de même y mais ne faites point blan- 
chir vos perdrix* 

Vous les fervez auffi* avec un ragoût de ma- 
tons jj un ragoût d'olives ,^d€^ truffes , de mon* 
tans &.rarde&^4'Efpag.ne./, ^ ;' . 

jÈlle^ fi/fr9jiY^J aujp empâté chaud& froid , », ; 
çuite§ dans te pot pour garnir ^,inUien 4'u0 

LU • 



Digitized by VjOOQ IC 



X^ff t.A ei/I9rMl£ftC. 



!i 



Des Jksperirm^rougBs fe mr<pai»ftt 8c fiiel^ 
Bécaffes\ent de la même fa$oii que les perdreaux 8c let 
JP^Vtfj^. perdrix jgrifes, V i 

sT t^ Pejr Bécaffis , Bécafines & Bicùîs. 

tous les fervi» piqués ou bardés a^^e ftuilfefl 
^e vigne, vous ne les vuidez point, mettes 
deifous àt% rôties de pain en cûiftnt pour ea 
recevoir. ce qui en tombe, fi^ve^ deffiis lei 
rôties. 

Vous en faites aujji des fàlmis quatid elles toïA 
Suites & refroidies ; vc^es cidcfvant alouettes ea 
falmis à la bourg^oife. 
Entrée* ' ^* ^^"* ^" voulez ftâit wet des entrées , 
' pour lors quand elles font plumiers %L ûhmbHê 
tous les fendez par deniete pour les vuider » 
vous ^vous fervez de tout hors, du gigier , . ha*; 
«h^ le refte & le mêlez avec du lard râpé g ^ 
ou un morceau de beurre ,. perfil « ciboule luu , , 
ch^^ f un peu de fel , ^lettez de cette farce dans ^" 
leur corps 8c coufez l'ouvertuçe , trouiïêz les 
béc9(& & les faites cuire ?^a |>roche enveloppées ^^ 
de lard & de papier. m, ' 

Quand elles font cuites , 6rvez-les avec (aufiè ^ 
ou ragoût comme aux perdreaux. 

Les hicajjines Sf bécots fe ieryent de même, p,} 
' Vousenjahesaujfidesxqurt^s^fo^t lors rn'cl 
vous les vuidez & faites une petite farce cornent [fen 
ci-defTus que vous mettez au fond (je la tourte y | 
Se finiSêz comme il fera expliqué a Parûcle des ' 
tourtes. , . . ' ' ' ' i^re 

Ùes Cailles & CatÙetemx. \ vul 

Des Ils £b fervent cuits â la bfoche pour rôts« 

Cailles Vous les plumez , vuidez , de faites refaire 

& C^âi/. furde la braîfe , enveloppez.les de Cbuilles^de 

UtMux, vigne 8c bardées delar ; Ëiites-les cuire 8c ferve« 

tte belle couî^i^.^ ','-'' ' 

Si vaut vouki /es même eo entrée , fiâtes^ 

k$ 



DigitizedbyCaOOQlC 



BWVôiai^SEi^ ' . .;^i93- 



;/£re(tux« 




'\ (aihLUs Mie ii^iMt f^u; 

tans ïeur .tuîlîbiî ùà peu ie' tôuus ,; Jééf^lffez 
Vi fâtifle 8^ la paâèz àii tamîi, coûtez /ïèîlèf e'i^ 
^aîfonnéè de bon goût ^ fèfve^^ defllis fès caflle^ 




4ôUs 
veau, que 

Cailles au laurier» 

7Ïlfàut 1^^ flamhqr &vuUerl hacjez lis fojcs Éffttréc* 
^ue vovs, mêlez avec perïll , éibbjilè , irfditeau 
de beurre , (el ,' gro» poivre ; r^metr^z-le^ Jarw] 
le coQ)s , 8c les Taites cuire à là broche chvcV 
, loppéesdè Capter-, faîtes b)àiïiHîif irtî S^ith^-iïuart 
4'^Qre daQ« de l^^UrXivatrjÇjÇH^xinq'feiHlIçfide ^ 
Uvjîej^&Jes^çezervfuî^f/^ej^^ '^ ' 

une faufTe de coulis de veau. Servez d^Çus^i^^ ' '' 
ciiUes. ^-.{ ' »-r ri '- ••' .••'•" '" ' 

': . :•; z :t Caillts mue ckbuat* 

FaiteS'les cuire coxninê>il eil. marqué ciaprès à Kûtr«. 
Taptic^e des choux, â cette difFérence que vqus 
flcjerç^. point 'l^îabchirfesdatilë^^^^ ■ ' If ; 

,>^ 'A /.Cailla iaugrafin^^V,,' ; _■( ; ..^, ■ . ^ 

Pi^enez, ôx oli. ïép^jcaîrf^^ 
& ■ vuidez ,' pafléz.res dans* une éâueV^le,' {ur li? 
feu avec un. mqrceau de béuf re , lin jjôuqttèt^ 
^è pèrfil , ciboule , une demV-goude d*aiîj deux 
[clou^ de girofle, une demî-féuinê dé 'ilùrfer,, 
\ym , bafîlic , dds th'âiÀpigtx!^lis , mettez '/ une 
;)ai)e piiiçée^derkfarirte^jjnoUjillez ayec JUA verre . 
,ae vin bliuïq;y/iii'.bouiljoâ & du yi:\cé qu'il 
^ faut *pduf donner Vouleuf , lel , " gros poi» 
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ip4 La. Cpisi^w^ERB 



Âj vJ-é ; à , piQitié ^e la ci^flpn ♦ vpus , y. ^^ttià 
Cfilli^:^ lip ris ^e veau. blaQcW & cpupé çp, g^rps jdex» 
& rû//-fddievez.d'e',^Ve,,/8c «f^^ rcç^u^je a û. px^ipt 
Uxeauxi d^ùne taUflè liée V VQt>c fiigaût (ftapt.fîhi ie bôâ 
*"^o'ût Sc^ll|th.5^egrâi^ vous Ifr ferveV.^^^ 
gratin faïf dé'ccttr .façoa ; Ij^cliéz li foie 4^ 
tiimés\ avec piffil, ciboule V Se les jnèlez, âVec 
tin peu de mié de pain , un morceau de hcvurre, 
fel ^ gros poivre » àçux jaunes d*œufs ; prencx 
le piaf que vous àévcz &rvlr y mettes cette petite 
farce dan^ le fond» .le mettez, ehfuite fur uh 

Stitféu ju(q[u'i'ce qiié cette farce ^oît gra.tlnéç. 
Wéà éàAiite ïè' ragoût (îelTui., ^ ' ' • 

Cailles muSalpicoj^. 

£ntrée«. Faîtes cuire .des cailles à la broche ou dsuis 

'• " une petite brâife'i 8c vous Ifes fti^hrèz eûfujte 

avec un ragoût au falpicon qUe vous trouverez.^ 

ri-aprés\à f article des râgoÛts.^ '. ^ • '''' ^ '^ ': 

« Or " IîéiohoIansfolntdespefit«6îftaife:rtèSidélic3Ît<» 
tl/Le '& txt^Uéhà , réh'ètî vûk tètt â Wj-is^tk fe fer-i 

f ' £«/ guinards & gelinçtes font auffi peif com-^ 
^^Gell ^^^^ à Paris , ils fe'fêrvent demlme pour rôts» 
liùtis. Pei Gtivef." >i t >.- . 

* Vous les pUimez ^ Içs fene^jefeire^fenV fe? 

^ « yuid«r » pHes fefeirént ciiîtes'àîa'tïocffe V^cl? 

^ . des rôties deffbu^ifôitime cWmauviettés. 

?'^^/*y ...l^qn^^^njaltis au^àes entrées différente^ r 

qim;pc des^éça|^s;\yÔûs n*av^^ qu'à^^ous en, 

iJrvir dé là même fâçpb. "^ ' " \ ' 

^J.es kérïuÏQ^ ferveot aiïffi dç mêikc i il nc^ ^ 
jcs im poî^t vuidcr. , 

D9f Pluviers** , ! - « : 

Pej Ils font excéHensiqoand ijs Vont gras, vour 
p/^ivierf les plumea &' piquez faas les vuidcr j faites-' 
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BO U R GE I^E ^ 
tes, cuire à- la broche avec des rôtîcs de pain def- Des 
fôtis ; quand ils font cuits d'une belle couleur do- pluvUrs 
rée 9 fervcz-Ies rôties defTous. 

; W vous vaulei lesfervir pour entrée de broche , 
faites une farce de ce qu'ils -ont dans le corps , 
comme il éH expliqué à Particle des bécaftês : 
faites.les cuire de même 8c fervez avec une même 
fauflê & même ragoût. 

Si vous youle:[ les fervir à la hraîje « faites* 
les cuire' comme les cailles 8c les Krvez de la 
même façon. . jy^^ 

Des Vanneaux* van* ^ 

Ib Ce font cuire â la broche pour rôt» 6c k&x^neaux. 
vent comme le canard fa uvàge. 

Des Rouges •Gorges . 
Oîfeaux exceîlens , ihfe fervent pour rôts , « ^^ 
comme lès'çrtolans. ' ., Rouges. 

^ ■ . - . Gorges» 

©31?====-— ^«3^ 

DU GIBIER A POIL. 

Des Levreaux et I, i.e v:r;e.$^ . 

LEs levreauxfe fervent pour* rôts , àtez h Des Le • 
peati 8c les vuidez , faites.les .refaire iur vrertj/.*-, 
delà braife 8c les piquez j quand ils fpn^. c'uit?.§^ Lie* 
vous les fervez av^z «ne. fauffe au.vïn^ijaie ^yres. 
poivre ■& fel*, qu^ voji^ fervçz dans urie^ faui§erc. » 

Siyous voulejjes mettre, en e/^fr^é./qu^nâLiis,^ 
{b»t ittits' & refroidis vbe's en retirez deinfiets' 
que vous mettez dans une poivrade liée.» & fer. 
ve? "pour entrée. ,- ",!'/.,."'' 

Ffius lesferve\ dujfi en filets dans une !faufle ' 
à réjchaljQte^ ou différentes. faufTes piquantes,.. *: 

tis]. lièvres fe mettent en civet , vqiî.<;' les. ^ 
coi^péz , par, membres y gar,dez« en . \^ fang . il y \ 
eâa'} faitcs4es cuir.e .jjans uxie. caftiroie veCj 
xnd>cça5i\de .beurre V,^ih) boiiqujiJti l$eo j^ai y, 
pailcz-fe fur les Jfei^ ,.;n.e.ttez-y une .^gnûe pVn* ' 
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La Cl/ISIMIEÉE 

DesLe-ch de firiiie Si mouiHez avec du bou9t(m^ 
vfi? ru» une cho|iin€s de vin Hanc , afTaifoilûez du ftl, 
& XeV- poivre ,, ^uand il eft cuit , fi vou$ avez de fptf 
vras» l'ang me:rçz-Ie dedans & faites lier la fbufle fur 

le feu comme une liàifon > & fervéz à courre 

fauife. 

Fous faites auffi des pâtés de lieVre, gâteaùk 

de lièvre 9 pâtés de Uevje à la Botirgeoiie. 

Pâté de Lièvre n la Bourgeoifi» 

Dépouillez le lièvre , gardez-en le fapg , aprSf 

. l l'avoir vuidé coupes- le par membre & lardez 

^ par^toQC avec de gros lardons roulés dan» l^ ièl , 

^ poivre , pêrdi , ciboule , ail le tout faaché ; 

mettez-le après dans une petite marmite avec un 

demi-rverre d'eau-de-vie , un morceau de beurre ; 

fafeles cùirè à petit féu v quand il e(l cuit & 

qu'il n'y a prefque point de faufle , mettez-y le 

fan^ f faites-le chauffer fans qu'il bouille j 

di«fllF'Rf lîevirc^ «dans ce que vous àevti- 

fervir. feryee le ^ur eniêmble pour qu'il ne 

paroiUe faire qu'un feul morceau , fervez ce 

pâlé^f]«iïl l^G^r^enfrebets. 

liiévfe éH haricot. 
^ Entrée. Bebbtilt^ ob fiéVfe'& lè vuîdez , gardez- 
WK niBi arirèfs aVbiir ôté l'atôçi' , coupez-le 

• par niorceiui, & mettez le tout dans une caf-' 
ferote' dVfec un itJbfCéau de beurré , un bou- 
qbet* & perfîi 9 cibbule , une gbuflc 4'ail» trois 
chûi^ iè^roïié y deux échalotes, une feuille 
de hlutiet V thym , bafllic , paflez le' fur le feu 
Se. y mettez plein une cuiller à bouche de (à* 
rih^ymôuiflét aveî: un demlfeptiér de vin blanc, 
deu^ ciillWrées'de vinaigre , deu^ ou trois ver. 
tes d'eiù ovfi^ bouillon , faites ciiire une heure , 
ciïfmte Vbils àve^ dès naveti coupés j^ropremeut ; * 

• fiités-lcs bbmchîr un dcmi.quart .ir^utû % teau 
fcfeuilïafhtfe 8r îe^ mettei cuifç avec le fevrc ,_ 
affaifortricî^ dé fel 9 gros poivré ; rachcîVèi de 

\ ' ^ 
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fàitt cmire & rçduire à £0$tru fiiutfo àt^% le J^eiZfi^ 
bouquet, te fervez chaudemeat ; û U )i$w» td-j^reflutc 
tendre il faut mettre les navets ep, in^ine- temps. ^ L^- 

VotM prenez tm Uevre rôti qu« Vt^ti a dièf. 
r^trvi <ie 'la table , )evc«-en routes ks didrs fforv 
• i& tes cotipee «n filet ; con^aflée un <peu les ,^*feuw e 
os in les mettes avec l«s fl»ncs dans une caf- pq £|i. 
^rbie avec ^«s oompie \et moitié d^oin o^if de tr^e.; 
htartt , cKMtqHes oignons ^n tranchçs , une 
; gouliè d^sifi , ^«e feuMle de laurier , deux dtnis 
3e girofle ; paflbi-les 'Air le feu Se y mettez 
ime bonne pincée de larme , motrillez avec un 
^lape é^ tHWttoA, ta ievoi «eires de vin cocige, 
iel , poivre , faites bopillîr une demi-heure 8c 
rMuire i moitié 9 palTez la feuflè au utnis « 
mettez-y Us filets de lièvre avec up peii 4e 
vinaigre ; faites chauffer fans boMilUr. 

X^^vreau au fang, 

En dépou^ant Çc vuid^nt un levreap , prc- *^^^^* 
nf z garde d* en perdre le fang qtfe vous mettez 

- à part , coupez.le par xpembres & le lardp 
de gros Iprd (1 vops vjtHi^ ^ n^ettêz-le dans 
une caiterole avec le fuie 8c gros comme vn 
œuf de beurre , un bouquet de perfîl , ciboule , 
une goutfe d*ail , deux échalotes, trois clops 
de girofle , une feuille de Igurier , thym • b'a- 
fiiic , pa(ftz-le fur !e feu & y mettez tmc tronne 
pi^pée d^ farii» > mouilles avec trois verres 
de bouillan 9 un demi-feptieY de vin mogè 9 
voe ciiilktée de vinaigre 9 fel , gtos pcHvi* ; . 
"faites bouillir i)ifqu*à ce que 1p îevresn £o\t cuît 

,& quMl refte peu de ùuQh 9 prenez le foie qui 

; t(ï cuit 9 écrafez-le biea & le mHe^ avec ie dhg 
que VQU9 avez gardé ; quand vous^ êtes prit 
H feFvir 9 mettez-y le bng pour feire ki^ fiir 

^U f^^ fans bQUtUir % ,tmxî comme uae liatân 
de jaunes d*œufs , cnfuite vous y jetevfei'tii|e 

I iij 
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L'a" Ce is'i n iê RE 
Des Lé- demi-poignée d« câpres fines ehtieres ,. 8c feivez 
\rcàux chaudement. 

& Lié* . ■ filets de Litvre à la poivrade^ 
^ Prenez iflnWiévré ou levreau qui ait Ité cuit 

9 la bjf^çhe; & ^^oe Ton â fleffervi de la. taldte * 
•t vous enlèverez lep. chaire pour ks couper par 
" *, ^'^. filets 4 (î.vouY a'«o avez point airea- poui' gaa:- 
^ ^^r nir «n plat 9 vous, kKTeréE les os 8c coupenez 
^" les morceaux gros 8c d'égale, groflcur , méttee* 

^^' ïe.s dans une callèrok avec une fauâè à la poi- 
vrade de haut goût-^ faites*les .ckanfTér ùtns 
iwuillir , leïvez chaudement* Vous trouverez 
Isi iaulTé a l'article deç (àufTes. 
Dts Lapins & Lapereaux^^ comment conrioT&e 
les jeunes» 
Pour connoîrre un- lapereau d'avec un îapîh , 
Pes H faut le rater fur k dehors des patt«s de d*e- 
tûplns vant au^deflus du joint , fi vous y trouvez une 
& La- groffeur comme uiîe petire kntille , c'eft une mar- 
j?cr6ûrfxqiie qu*il eft .jeune j vauç h$ connoiflez encore à 
h tête parce qu'ils ont le jqcz plus pcintu , 
& roreiîle plus tendre i cette remarque n'ftft 
point û fûre que celk,de U pâte.. 

Pour le fîiaj'et il faut le fleurer au ventre j. 
* 8c Tufage vous apprendra à çonnoître tes bons. 
Vous connoiflez le levreau d'avec le lièvre de 
la m^me façon» 

Iks Lopins & Laperanx de plufieurs façons. 
Les lapereaux fe fervent pour rôt , vous ks 
. dépouillez Se vwidez 8t faites refaire fur de la 
bcaife ^ il &utks piquer 8c faire cuire â la brô« 
cbe , ferve^-ks de belle coukur. 

Ils vous fervenf auffî à beaucoup d'entrée^ 

différentes , comme en fricaffée de poulets ; « 

toupez-ks par membres 8c ks faites dégorger 

.long'tems dans l'eau , 8c faites-les cuire coni- 

iisié U poitriiw^fie vcau^ea fricalKe de poulets ^ 
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ÈôVKt^tàiBtl ^ 

Vous en fervex ai^^ dti^'Ttidçm^s î aprè« les . D^s^^ 
^yoîi^.coypfs^ paç 4nera{)r-es , . ffiiçe$4e9 -^O^^er Jta^irz^ 

^ i Cout)ez4es pjar membres & les faites cuireavec. HorsS' 
JbQtk bouilloa^ du petit lard ,. & un bou<iuet gat- d'œuvre 
Jii , ,fel 8c pFolvcé fort peor , j 
r,/Vous £|iff s iaîl(& xruire 0flf Htraw4fei>'l«mltréi; Entrée, 
À A9)(Re2ne|isiVBC da.'|)mttl2Dii y>!&iis Icfl Ç qdand 
«U«l iCbot iCidtesl Vook l«s i^aflez à l'itanfitlê 
^tv^: leur rbomitoiy , Retirez etiTuke te lapin êk 
l^tîtJardtièfTa^iirtnT, 88f)aâeât ce homllon^^ 
jAsins le coulis de lentilles^ feitesifes réduire 
après fur le feii jufqu'â ce qam vous k bgier 
aflèz lié pour le feri-ir. 

.Faites chauffer jp^ans le lapii^Sç^^tit l^rd, St ,. , ^ 
fervez s*il eft delwjb'gpût dans une terrine. , 

;f ; j: ;> '■ .: ii^^iStf en mtxtehte^ï.. iw. /) >:--: î^' ' * ■ 

' Çoppef un. iajîîn. p^r, ^embre«' jrrF^îjtejs un Entrée, 
pVtît roiiiC -ayéç une petite : cuillerée .d^ farine 
8t un morceau de beurre , mettez-y les meml 
bres de lapin avec le foie , paflTez-lès & .mouil- 
lez avec un, verre de vin rouge ,' deiix verres 
d*eau & dvt bounion , un bouquet dt pcrfîl , 
^i^pule j une îgouflè d'alt , dfiix clou5 de giro- 
(tà \ thym, ^fauHer, bafilici Tel , gros poivre, 
faites c^ire à ^etit Feu , une demi -heure après 
vous Y mettrez une douzaine de petits oignons 
fcîancbis i û vous voulez y mettre une an^yiîk 
coupée par tronçons , vous ne/ la, mettrez que 
lorfque le îapiri fera cuit aux trois quarts , avant 
que de fervir. Ôtez. le bouqpet ,, dégraiflèz \s^ 
fauflè^ & y n^ettez^ une . bonne pincée. He c^ 
près entières , ' un? anchois" haché. ,' fervez ^ "avec 
dçf ci-outons p'a(ïes au. beurre : a^tofezlrtout 
avec la faufiè. ^- ' ' "'"- " . "^ -> • • '^ 
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&^ia'^ 5pr#fle*4ef''éert€> de hipcreau» rôtîs^ c;pi^'Poif 

P^).^^yjt*<^*^«*^^^'*^"^ï2i'^'c , ^vez-en toijtei^lfi 5J^^^ 

^ \ mettez avec , un peu de moutoii rSii VlncEéz 

le tout enifçp^^ç^i B'f^v^.^^^! .^ ^^ lapereaux 

Hor^ que vous coupez en petits morceaux y mettez* 

d^œuvie^^i^'^s^"'^ cai&ride avec un {^uxle t>eiâ:e^ 

' qusl$|Ul^ipb^lQt«SnUncd«migckufl'e d'ail, tilymt 

laurier ^ bafilic « pafTez-^e fur le fe» & y -mer^ 

. . $f^ lA^^yt^ixmntS pioeeesidé' £urBM:,'â mouâlez 

t^iYfifiipa :>&f rfft i& irin iimige 9 :»itaQtile 'boâik 

Jpp , 6lteà koliiUir »d demi-hetite >à petit ftii ^ 

|S^<r^« te Attft an »mi& &.y metcek ia Visiiidt 

<|iaçhé$ ^«9 iU^ gros poiÂrrr^, ^faitei cliaiiâillr 

fym bpuillir 9 iicurviez cJbaudejsient V vdus' gamî. 

M9fi A ^^^^ ^JO\à^ k tour dii hachis afvec d^ 

croûtons frits comme ceux des épinardf» 

Hoos-"^ Fifetslii^ Lapereaux aux concombres^ ,, - 
d ceu- Prenez debx gros concombres que vous cou- 
vre ou pez en petites. ^ttàa);:lies ie pùi^ iiince que vous 
Entrée» pourrez ^ mettez-les dans unf çalTerole a^ec 
deux ct^Uçrîe? de ^inaîgré 8t ' du fej 5 faites- 
les mariper deux héurel e^ îçs retournant de 
temps en temps ; qu^rnd Ils auront reiidu leur 
tau j vous Uk p reflétez fort pour qu'îï tic refte 
poijit d'eiiu , mettei-les â^nï une ciiiîerok avec 
Im moiceiiu de beprre , un bouquet de perfii , 
ciboiife, une ^9\\n€ d'ail, deux Ichalotes, une 
feuille de Ipurîer» thym , bkfilîc , pafTej-les fur 
le feu en hi retournant fqiivenï jutqu'à ce 
qu'elles Cokni un peu colorées % m^tteî-y deu)^ 
. ' pintées de fiirjne , mouillez avec deux verres 

de bon bouillon , laifTez cuire à petit feu une 
tonnf' demi heure ,'iBc que îe ragoût fuît im 
peu \\è i 4îez le bpuqyçf & j mettez des f\. 
lets ^e îapj^réaujç ër^inç& ^ >ûupés commt leg 
çonçoipbres ;*faite^ cl^aufer £itis bouitUr, aff^i- 
foiihea de fel, gros poivre , 3c lfe):v^. Poiif 
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les filets vous prenez les reftes de lapereaux rôtis De^ 
que Ton a deflervi de la table. Lmpm 

Filets de lapereaux en falade* f» Lu- 

Pre4«B des mies de paûn qito v^s. coop«z 
pfçpf eœent çoQim^ de gros lardooi ^t lard t 
-mti€e2-le$ dan% uae cai&foie fouf l«s pafltr H«ai- 
ùit k fim av^c di| beurre i^iqu'àce ^'Uf fotaatd^œuvre 
.d^uaf belle ç(>ulf ur dor«« » aiettee.les ^Httv», 
vous ^viftz des reiH^ de lap^oeaux ctttts à fa 
.bsopbe que Ton ^. Af^ff^vfk de la r«blc » levé». 
ea toute le cbair poitr ks eouper en grqs 
-fiteif I prenea le plat ^e voue devez lecvir-, 
arrangez prof repenf defius le^ fiiete de ^a^ 
ceux de lapereaux & deux anchois bien lavées 
& coupés en très.petlts filets 8c des capret 
•enetc» « lî vous avez de pierits oignone blancs 
xuiH dans* le pot i vous iee mettez £c entre- 
mêlez le tout Tunavec l^aiitis k plus propre, 
ment que vous pourrez en deflein , & l'^aj- 
fonnez de fel » gros p.oivrç. , huiJe & vinaigre* " ^ 
Ordinairement on ne les aflaifbnne que fur la - 
table. 

Lapins aux pet^fs poîsé 

' Coupez^les par pHwe^pi^ 8( les faites cuîfte Vntr{^ 
.comne les poulet^ aVK P^^HS pois que vous 
troHv^rjÇz .c^-devant , page- 144. 

Zaptni en papiflàtet, 

. Prenez u», t^ieneau tendre que vous coupées Hors- 
j^ar mepibtes ^ tpettez^Ie mariner avec perfîl ^ d'oeuvre 
ciboule , çkanii^igpans » uae, pointe d^oll , le tou,t ou £n- 
faaché ^ fel 9 gros poivre , de l'huile fine , en- tréc. « 
veloppez chaque morceau avec de leur aiïâ!- 
&^6Ki\QÊHt\ un« f»riee h^àp ^ Wd; àèpâ du 
jst^p^ hlta»ç y. beUrree ou hmlez^ le papier ea 
^tfi^îpfS; « finteii ouire i très.petit:&u fur le gril esi 
^f^^tict:pufHifinm.mfXA &uUk dct papier graifie 
deflôus, fervca avec le paiiiefà 
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La^s ^V^^OM^ oxix gïtts. 

& Na^ Farcîfliz deux lapereaux avec leurs fokr-,.Uff; 

pereumc morceau de beurre , perfil , ciboule , chaœpi. 

gnon» , le tout haché , Tel , gros poivre , cou- 

ièz.|es f 8c trouflez les pattes deflfous le ^e«. 

^Eoittét.tit & celles de devant fous le nec « mettee-y 

des brochettes pour les faire tenir ^ faites.tes 

tcuire avec un verre de vin blanc 9 du bouit. 

.Jon, un bouquet garm, fef, gros poivre , lor!« 

.qiiMls ibnt cuits ^ paifez la facile au tamis « d^ 

gnifTez-la & y menée urt peu de cotais , faites 

«réduire au point d*tine fauflV. Drefl^z fur les 

lapereaux comme s*ils étoient an gite. 

lafertaux en caiffls» 

Entrée. Coupez^les* par nsembres & les faitef ^ctlîre 
en ragoût « 8c vous les Entrez cdntme les pk 
g^ons en fur-tout que vous trouverez ci» devantf, 
page 1A4. 

' Lapereaux aux fi'nef herhes*- 
lintree. Coupez-lts- par membres ,. 8c les mettez dans 
une cùlferole avec periîl >. ciboule 9 champignons, 
une goufTe d*ail 9 le tout haché « un morceau 
de beurre , thym 9 laurier « ballirc haché com. 
me en poudre , paffcz-les fur le feu , mettez-y 
une pincée de larine , mouillez avec un yerr« 
de vin blanc , un peu de jfis 8( du bouillon ^ 
fc! , gros poivre \ faites cuire 8c réduire au point 
d'une fauflè ; quand vous êtes prêt k fervir » 
prenez hes foies qui ont cuits avec la ffiçaff?©,^ 
^crafez.les, 8c les mettez dans la faulTe* 

^Lapsrequx: m,gratiai 

Entrée. Fàites>les cuire comme Us pvécédeils , ii cette* 
différence que les fines herbet doivent être en 
bouquet 8c pol^t hachées ^ vous les fervirez fur 
un gratin.; f^it< comme celui d^ caiUes ail ^ratiQ> 
Ci^wcvanr, page I94« . 
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Làptnaiix a rÉfpàptol€. ^, iûpiW 

^ ^* Fàït^y les cdlte étant coup,és par membres avec g, £^. 
tin \Aëini> verre dé vîn blanc , un peu dfe bouilloff^p^^^^^ 
en bouquet garni , fel , poivre , enfuite vous te 
fervirez avec une faufle à TEfpagnole , que. vous 
trouverez à l'ariicle ê^tt ûiufTes^ 

L^p^esiux en gaUntinç* 

-» faut les défofler à forfôît ,. B^Us finir ct>mme'jg^^ . 
le cochon de lair en gafentifie que vous trou- ^ 

^r^c ci-devint t page,ii$. Quand voç lapins ^ , 

fêtont cuîfs^, û vou^ vouleï îès fervir pour en- ^^^^ ' 
rrëc i vous les retirez tout chauds^ pour les bien ^ ., 
clTgyer de leur graiflV , tk les fetvircz avec «ne g , 
iâuUe à TErpagooie y. ordinairement on les fert 
pour' entremets froids , ppur lors, vous les. laif- 
4Cêz, z'efroidtr dans leur culiToa çoipme il eft dit. 
pour le cpcHon de laît^ , , 

Lajpjixaux' en' hauleu 

' Coupez-les p^r membres.8l les faites^ cuire ^vec'Entréèr 
Un demi-verrrde vin blanc:., ,du bouillon , un 
■ bouquet garni , fel r gro« poivre v lorfqu'ils font 
cuits faites réduire la faufTeipour'qttVIIe s'attache ' 
apc^s la viande ;;mettezfefi;oidir, embrocBez^lesf' 
avides petites» brochettes: 9 trempezdes dansée 
r^suf battu , pancz-ks & les retrempez dans et- 
lil giaiflje pour Jés.paner une feconde foir, faites,?^ 
les griller de belle couleur. Servez à. fec avec U^ 
brochettes» 

ùifiereaux en poupeton* 
Faîtes uti^ ragoût bien lié d*un lapereau coirpé Entrée*^ 
par membF^s « avec un i^ls de veaa., cftampi- 
gnons y quaiid il'tfk fioi^ frojé ,.^vous avez 
une tarce ^Ite ippjtnhie celle- dck pain d» veau 
que vous trdpVere?^ ci-dévant> page. iq^... Vous ' 
finirez votfe ppapetoç de.lapia,de la mâxne:>^oo. 
^^elé paînde vcai*K ' .. - 
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Lavini Lapereaux roulés- aux pijfqckes. 

& Là' D^fpflc? k forfait m ou d^m A^ftuaatfj^ Sc 
pereaùx^^ith une farçç de. leqj-s fixicsây^c' quelque î^^u^ 
■ tre viande cuiteV.de la mie de paia paflSe^.'dahj: 
du lait, perdit ciboule , champignoos • Tel , pai- 
Entrée. ^^ » ^^^^ ^® qua^e jaunes d'œuft , étendçz cet r« 
'farce fur les lapereaux, roulez-les enfuite ôc 
les ficelez , •faîtês-les Icuire avec un peu de vin 
blanc , d,a î^pu^llein , iin iKj-uqjçrpt gf^rjyi; v ^ o^iil 
• fou f^itç 9, degrailffz la lauQe , & i^ palîeZj ai* 
tamis : mettez;*y i|n peu de coulis pouip 1^ U^r s^ 
-• * Élites ré4uire au point d'une fauffe.i ett^Tervantî 
fur les lapereaux , m,ettez.y enykon deux douzaw 
nés de pi[lac|ies ^chaudées. 

. Lapereaux en f«rfue» 
Enuée. - yjjj^ç2 iin'fapin , Iaiflez,lc foie & 6tez TaJ- 
mer ^ 'défoflfez le lapin ièulement dans le mi* 
lieu dti rable , faites un trou à la peau pôur- 
y Biire paflfer fo moitié du devant du lapin » il 
le tcQuvera lèaverfé & prendra h figure d'une 
tortue , ficelez-le , .& le mettez cuire avec un' 
y^rre de vin bbnc» un peu de bouillon^ ua' 
bouquet de perfîl , ciboule , une gouife d*ail' ,* 
éeiix^clotts de girofle » thym « laurier» bafilic « 
IV, poivre ; la cuifToa faite > p'aâèz la faeâê> 
au. tamis ^ dégraifTez la & y mettes an peu de 
eoàlh pour la Her , fôites réduive aii foiok d'une* 
ii^uâè» Servea ùu k lapim' 

Lapereaux en bigarrure-* 

Entrée* Ayez un ou dey^ lapereaux que vous dé^ 
pouillez 8c vùidez , hachez les foies , pour ^;t.. 
f«re une farce av.ec du lard raké; , un peji de, 
fcdurrè o> moëlé ^e bœtif , pçrfil î citou^e &' 
faviette hachés ,' feï , gros, poivre^^ liez' çettV 
farce de* trois jaunes d'oçufs poui; la mettre dans. 
le corjis du lapereau que vous CÔuftz pour qii'elle/ 
ne forte pas & tes faites refaite t\ix dé la biai* 
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rn -' r f . ^ . «? Û^^M 49 ?*>*^ 4^ paîîi de la Ion. Pw 
guéur. di^s^ (^piçrç^u^ ^V|jç: autant de filets de. pé- tapins 
fit hi;ip hiçj^ ,ç^t«l4ç4f ». co'uvrez;-en .tout fe & Jtir- 
,]f Qrps des lapçi^^ujf éo jçtifin^nt up filet- dé pain p^rçatof 
ïc' iifl^filét de petit lard , de façon que Voxt ne 
voie que la tête des lapereaux; enveloppez-l^ 
avec dejux feuilles de papier bi^n beurré pour 
les fairje cuire à ^J^tlt fea à la broche i quand 
Us IfVoçit, Çiu|f Çc' lé pain uq peu riiToîié » ôrez 
le jjajyerr pqiur.l^s érvir avec les file,ts de p^in » 
ïe petit lard éf .Je ]u& de km çgiflon au yçus- 
!iaj6iiteiez un filet 3^ verjus. , 

Lapina la Bourgéùife* 

Cou4|iez-le par membres & le mette» dans une Entrée 
• calTerole avec un morceau de beurre , un bouquet 
g^ml i de champignons , .& culs d'artichauts '■ 
£lânèhis > palTezie tout Air le &U ; mettez, y une 
pincà^ de i^rine » mouiBez avec du bouillon y aa ^ 

verre de vin blanc , fel , poivre. 

Quand il efl cuit & qu'il n'^ a plus de fauffeV 
mettez-y une Haifon de trois jaunes d'œufs d«L 
layés avec du bouillon , un peu de perfil haché i 
fervez affaiionné de bon goût, ^ 

Jic/ X/tp w fe.fen'ent comme les- îapereauJt > fi 
ib^éft pour, fagod( pli ils ont.le temps de cuire. . \ 
! Ils .né! topx pas bans pour U bjroche > nïmaxîf • 
héf 9 1^ en papillote) & en caLJè*. ! 

' Boudin de Lapin» ' ' * 

' Pi^ehcaf ti*ol? ' demi-éptiers de îaît que vous Hor»i 
faites bouillir avec trois oignons coupés end'ceuvre 
tranches , de la coriâmlre y perfit , ciboule en- 

g'ere, ^^ym.» jaiiriet » l^fîKc , faites ^jfidfûrf ce 
jt.â jin tii;r«.V /qM^fil iî-'eft, rédiïji & pajK^ 
aji. .tamis., iDetf^^d)ç4àttiRfHfiêUir& foies^.dtp là^ 
pi«^ .h^ti^s;* 'un,éî -dei9irlwjr«t;de, paôo.ê fW-éf 
«h petits carrés ;^un peu cfe* fel fine 8^ faej 
épicci^,. -mêlez. dLiç.jauae*.^*ce}ift \ faite* çhîçiSf- 
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La . CtTiîiNiEKË' 

Des jours; quand totit eft bien mêié'Sc pOint frop" 

Làpîns chaud y vous entonnez ce boudin 'dans, des 

'& £a. boyaux de cochon' d'enviroh hiiit. pouces de 

fereauxloù^ , ne les émpliflêz qu*aux deu x tiers j 'parcte' 

c;[u*en cuifànt ils renûaroat 8c feroiènt crever 

votre boudin. 

Quand il»(biu prêt&> mettez, les cuire dans de^ 
Teau bouillante pendant un qu^rt d'iteure* . 

Pour voir s'ils font cuityvous les piq[uerez nnt' 
peu avec une épingle r. s'il en fort de la gtaiflê » 
c*eft màrqiîe qu'ils font cuits, v<ius les retrrcrëz 
dans de Teau fraîche , & les mettrez après fut 
un plat pour lés faire grillée. 
. Ils fe fervent â fec pour hors-d'œuvre. 
De [a viande noim , appellée Venaiforté. 
De la Je ne ferai pas une grande explication fnr Hi- 
vîande viande «otre faiivage , parce qu'elle eft fort.' 
noire, peu. en ufage dbez les Bourgeois , Ton y com^ 
prend ordinairementi 
Le Chevreuil*^ . Le Cerf. ♦,. 

Le Oainr». La Biches. 

Le Sangtier. Le Faom. 

Le Marcaflîn.. 

Le Cerf^ là Biche , le Chevreuil 9 le Daim: ^ 
le Faon i fç préparent tous' de la même façon;, 
les quartiers de devant & de derrière fc fervent 
marines & cuits i la brioche', la marihadefe fait 
avec vinaigre y CeLj poivre &> utipeu d*eau. 

Fous [es/erveiauJfienl^uràU mode tnp&ti. 
froid, & en pâté. en pot. \ 

Du Sanglier. 

La hqre:tiMi fert à" faire un etitreïtfcts froîtf'def • 
plus cftitfiés , fe fatt <î^ire c<5mfne la ïiurede, 
cothon , les pi'eds ftî méttetit 'à" la fàirtte Mene- 
hou^d co»tme ItiS'F^'ds dt.cpciifoiT, lerefte com» 
mefcaet. ''\"'- ■ '.' '• ' " "î ;•' 

Les ^xiartiets ^Aé- iètriére W dé dévànpft fèlr* 
icem cuits.i la 'brôcfae,aF^< tés avoir fâtrnû^ 
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BQUKGtÔISt. I07i 



«neri,tii pâté froid, câciveti en bœuf à la mode De la, 
& en pâté en pot. viande 

Le Marcfljfin fe fert ptqu^ pour un beau pliunoîr^. 
d€ rôt. 

Hachetie de toute Jorte de viande cuite à la 
broche, 
PrencB de ta viande cuite â la broche ; telte "^ 
que vous Taiirez, « foit viande de boucherie on y^''^ 
volaille ou gibier , vous la couperez par tranv ^ ^^^f 
ches fort minces « mettez- tdi dans une caflerolé/^/'^y*^ 
avec un peu- de perfil , ciboule, .échalotes ..v'^"^" 
champignons, le tout haché , ,un peude bQn^"*/" 
bouillon , fel , gros poivre , faites mijoter le , J^ 
tout fur le feu pendant un quart d'heure ; prc-*'*^ - ** 
nez le plat que. vous devez férvir , mettez-y un 
peu de la fauffe de votre viande avec de la 1tiie 
de^pain, arrangez votre viande fur la mie de • 

pain & remettez fufla viande encore une peu. ;. 

de mie de pain , faites attacher fur un feu dQi|X 
jufqu*à ce qu'il fe falfe un petit grajtin au fond/ . 
du plat ; vous mettezenfuiie le refte de la faufle 
avec un filet de verjus. 

CHAPLTItE 3C 

Bm P&fJ^on âemerét d^enH^ottcH ' . 

APrèff l!^ defcrîption des viandes terreftres Dw 
dont je viens de démontrer Tulage,. il eft Poi//î)nt 
te^nps de p^aflVr à celles qui nous fervent les de mer 
jours maigre; par la variété des poidbns tant Sr d^ean. 
de mer ^c «l'eau doupji', & les changement cfouce*. 
(que l'on en peut faire pour diverfîfier nos.tar 
^les : * ie cp.mmenfcerai par la.* marée , ; comiuç 
celle qui npi|$ fournit avec plus d'abofldaiicc«. 
Le Turboti. , Lé SàûrnoOi 
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loî La Cuisii^i£R£ 

L'Aiofe. Le Thpu & la Tboi^^ 

, Lç Câbiliot 6u Morue tînt, 
fraîche. La vive. 

La Râle. La Macrcufe 

La Merluche. La Sardine: 

La Morue fàlée« Le Rouget. 

La Limande. Le Harang.frats» 

Le Carier. Le Merlan. 

La Sole. L'Anchois* 

La Plie. Le Bar. 

Le Mulet ou Surmulet. Le VaudreuiL 
L'Eperla», - La Lubin^. 

Le Maquereau. 

En coquillage» 
L'Ecreviffe de mer. Les Moulas. 
Les Homars. Les Huîtres* 

■a Du Turbot &harbue^ ^ommentacccmmoder^ < 



Du Tu' Ils fe préparent l'une & Tautre delà même 

hot fipîfoçdri. 

Barbue. Vous les faites cuire dans une caiTerok cfe 
la gtandeur de votre poiflbn , moitié faumure 
& moitié lait , mettez-en fulfkfamment pour 
que votre potion trempe y &ites*k bouillir 
très.doucement qu^il ne faiïè que frémir 2uf 
les bords ,^ aurremeht le poiflbtï fé romproit ; 
quand il fléchit fous les doigts votre poIfTon efl 
cuit y ièrvea-le à fèc . fi^ ufie'ibrviette t g^fiii d« 
' pêrfil verd autour , pour un plat de rôt. 

Si vous viuilej^ le fervir pùurmtrée» 

entrée* •^* ^'^^ ^" maigre , vous. le mettez dans fe 

plat que vous devez fervir , & mettez deflî» 

• une laufle à rhiyle ^ vous mettez dan^ une 

• '*- caiTerole derhuilé ,. fifte , Çel , gros poivre y u^ 

fil^t dé vinaigré , faites cfiaii^er la. ïàufTe ù^ifi 

iju^elle^bouijle ,^ Jk ferve* deftîis^ le turtiçty .^,^' 

Turbot aux câpres. 

Mettez ^im. m qpflcrok uu bçii. m&m 
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Bourgeoise* ioq i^i »■ 

die b«urreV' wfl« f^Âic^c' ^^ firine « fel l'grbsTBîfï'p. 
poivre » Ui| Sfiichois lavé &. h^hé ^ .8c des ca. j^of ]Sr 
prçi filles , tfimw Ift fauife fiuf. Icfi^^t juf^u*â%ûr^wi% 
ccqp'/elleffi^^^t^f^^ ^ 

'.[ Faitjss.râ)^*|-j9 trois demi-fçpriçrs. de crème i 
^moitié. , <B^f mz-^. ^n peq ,$ie fel , ^ fervez deOTiis 
le turoor. 

Fçm lf^,f^n(cf encore avec uar iàudjt I)^chée 
jpfigcp ^ oy ^vee un f^gpût d'écreyiffçs» : . . : : 

Turbot &Bùrlkit au'grds.^ 

Si vous voulez les faire cuiré de la'mèm^ 
/açon qu'en maigre) ils feront plus naturels ù 
coûteront moins. 

. Vous inettrez delTus diâTérentes faufTe graiTes » 
comme faiifTe , , 
A rEfpaçnole. & petitf joçirfi. 

.Sâuflè haché.e,' . ; \ . Ragodr au iàjpiçon. • ' 
Çaufïè au yîn de Çfram ^ Raj^o^l t d'Huîtrçs. ^ 

pagtie, oii ragoût De. TrufFes. t 

.. décrète. _- Pe MoulTerons. , 

Ragoût de ris de veau 

Pqut, les faire cuire en maigre j faites une fau- 
meure de cette façon. 

" Mettez dans' .une cafîèrole une bonne poî- 
:gnee de fel , un'e J)inte d*eau , ail \ racines , oi- 
gnons , toutes fortes de fines herbes » .pé?"fîl ^, 
cihoulç , girpfliç , faites bouillir le tout enfem- 
ble a petit feu une demi-heure ; l^ifTez-le're- 
pofer après & le tîreï au clair , paflèz-le au 
tamis , vous mettez aprè« deux fois autant de 
lait ilans cette faumure , 8c faites cuire dedans 
Vôtre poitton à tfès^petît fey qu'il ne fafle que 
frémir., y^" . ' - .. 

Toutes fortes de çour-bouillons hlaQC$ pour I^ 
Joifîbn fe font de la làfonçf^çia» ^ « -. . i 
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■ m yi nô > , X-A- .CU|$lNfr«-RB.-'-. -'^ 
^^ ?"r- : , Turhôt £r Barbue cuits aU frUs* ^ ' • I 

.«^', •^'' Metteiilé^ dâ^sùne tiirbcrrftrfe' f/avéié' bot*- 

quet garni de toutes, foires tiè^^ts^eébeih^ 
ï& lié tbu^rez - par-téirf dik^ B^ai^i^de iârd ï .faî- 
tes.le Tuer à petit feu ^ & y mettes' 9pf^k ù^ 
verre de vîh Xh^mpagrie , quand il'efl cuit 
\oui le {êfvef evec-dîâëréiîtes ' (àuflès 'graflès*:, 
ou ragoûts,. ,^ . . -^ 

^ ■ SlvoûsUymifér'fen'irdànsfohnatifréli 
Entrée. Quarftl^il eft^ cuir y » vous' ft drcffct tiwisHfe 
plat que vous deve^i^rv^ 9^voii^ ipi^ffez fa cuif- 
fon au t?mis, dégraiflêz-la,, éf, mette£.,de4ans- 
tleùx cùilfeï'écsde'couli^.^' , , !'/ ,^2 
Si elle eft tpop longue , faitfes'-ia réduire, & 
. fervez dcfTus le turbot. 

Si, vous les fervez de cette façon , ne mettez 
que très.peu de fel dans fa cuiflbn. / • 

Du' Saumon' fraii'i comment rdccùmrrf»d^r» ,' 
*^" il fe couvre en traîche 5 ou bardes;^ Vous le 
Saumon (siixcs mariner avejçHm'peu d'huile otf fionbeur- 
frais. re , fel , poivre , hites^'fe griller iert rarrqfant 
de fa marinade , ' & {etvez deffus des faulTek (ui , 
ragoûts , comme il eu expliqué pour le turbot. 
Vous le yèrvf ^ auffi cuit au court-bouillon 
avec les mêmes. fauflès ou ragoûts. 

Si vous, le ferve^ pour un, plat de rôt » -vous 
ne récaillerez point , quand il fera cuit , niet- 
tez-îe à fec fi^r ' une fêrvîetre , & du^pérfi! 
verd autour. . ' ' . ' "V '• 

Entrée.- Si 'c\fi pour entrée , il faut.récaîîler i laifler 
le morceau entier comme pour rôt, le court- 
*- bouillon pour le faire cuire fe fait, en mettant 
dans une petite marmite , fuivaht comme votre 
morceau de poi/Ton e(l.g.ros ». du vjn blanc j» 
du boUillori miiigrè « racines , oignons étk t'raiv 
ches , un bouquet garni ^ fel y poivFç , un mor- 
ceau de beurre , ficelez votre poiirQii,& le faiy 
tes cuire dans ce courti^bbùâlon^ ' * 
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V 



* BOURGEOI SE*' lit SSSSSSS 

Toutes fortes de poisons au court J)Ouillon fe Du 
font cuire de même. Saumén 

Saumon en caijfes. . jrais. 

Prenez deux tranches de Saumoq frais dç Té- Entrée» 
^idèur d'un bon- dcmi-doigt' , mertez-le ma- 
riner une heure' «tcc de FJiuile fine 9 perfil*» 
cibotiîe 9 un peu de champignons , une demi- 
gouCe d'ail , une échalote^ le tout haché trôs- 
nn , une demi-feuille de laurier 9 thym , bafi« 
lie haché comme en poudre ; {^\ ^ gros poivre 9 
enfuite vous faites une caiflè. de papier blanc ' ; 
-de la grandeur de deux tranches de faumon 9 
frottez-!e deflbiis avec de l'huile , & la met. 
tez'fbr un plat, mettez te faumoti dans la caitTê 
avec tout fon aflàifbnnement 9 panez-le det^ 
fus avec de la mie de 'pain , mettez cuire au 
four , ou finon vous mettrez lepîat fur un petit 
fourneau avec un couvercle de touitiere 8c du 
feu deflfus ; , quand Je faumon fera cutt & îc 
deffus d'une belle couleur dorée ,, vous y met-^. -'l 
trez un grand jus de citronjçin fervant ; u vous 
voulez y mettre une faune à rETpagnole , \\ 
faudra dégraifler la cuiflbndu faumon avant qnp 
de la mettre. 

De Vefturgcon > comment Vaccommoier. 

Il k fert cuit à la broche ? vous le faites De VEjl 
mariner ^eux ou trois heures avec une marinade turgcon^ 
erdinake. 

R&ur fe faire* vous mettez d'an« une cafleroîe 
un morceau de beurre manié de farine , feî, 
poivre 9 perûl9 ciboule, ail 9 fines herbes '9 
clous de girofle 9 un demi-feptier d^ean , un peu 
de vinaigre 9 faites chauffer la marinade fur le 
féu en la remuant. 

Quand elle eft tiède 4 mettez dedans Peftiir'. 
gcon 9 quand il eft afTez niariné, faites- le cuire 
a la broche & le fervez ^v«c toutes fortes de 
bonnes feufTes maigresii . ' « ** 
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Bssaasatu La CuiU^:irR& 

Ds l'Ef^ Vous fûwvif au|îî Iç^ f^h^ cuirp «i <0ïJit. 
/urge(?fi. bouillon « comme le faumQQ i gç ]p ^ei^k Atic 
les mêmes Cauffi^ maigres. 

jEJlurgeoji a]i ^rq^s à la hroçhe. 

--Lardejt-U de gros U.rd , 3c }^ftipi^% av«c teip- 
t€S fartes 4jb bonnes ffuffçi ., cp^i^ie ^ ritnUfts* 
ne , â rEfpagi^k 9 à k r^igoi^ i o^ ^rafoâtf 
de trufSes , mpf^ll^ », oKiu/ifcçt^^ 4ç 4« de y m^ , 
de crêtes ^ pexij^ ^u^ 

' Efturgeon à la hrqîfe. 

Mettez^e d90S iiue petite marmite avec^i^ 
ches de veau éc bardes de lard p qn 4ej9ii.(«ptif r 
de vin blanc , un bouquet garni , oigooiis , ra- 
cines , (ê) , poivre » du bon bouillpn. 

Quâiid il efl cuit »* £ervez-le av£C la ^êiqe 
fauile ou même ragoût (;^ue quand }l$fk cuit à 
là brocbft* 

. Eftuf^fôn en mateloH. 
Zntrée* Coupez Ats mies de pain en rond dis la gran- 
deur d'un .petit 4c^., paffez-le fur le féa avec 
du bébrre jufqu'à Ce qu'elles foient d'un belle 
couleur dorée, de le mettez égoutten, .pre* 
nez un morceau d'edurgeon que vous coupes 
en petites tran«hes un peu minces , mettez* 
'^ les dans un plat , arrangez faoç être Içs ifne$ 
fur les autres avec un morceau de beurre » &I9 
gros poivre , faites-les cuire à petit feu , 8( à 
mefure qu'eJles font cuites d'un ç4^é » yoy^ les 
retournez de l'autre : il ne fa|it qw'uo ^u^rf- 
'd.'heurje pour la cuiflbn , èr«z^e$ dti pl?^ & y 
mettez un peu de farine que vpi^s r^QiHfJB ^v^ 
le beurre » 8c eniliite de i'échalQfe , perfil 9 ci- 
boule , le tout haché ; mouille? av«a deyx verres 
de vin rouge , faites l^ouillir If tout enfjpmble 
un quart d'heure « fen^ettez l'eAargeaa d4PS ^ 
faune pour le'faire c^^uâTor i^n$ bouillir , jer- 
tçz-y.uq peu de câpres kaCJH^il ^ g^mA«« te 
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l>c«rt^ atf ^ht aVtté Hos àmtom ée pAti frit ^De VÉf^ 
VQ^U^ afHrei^ fôiii èk lësarrofer un ^ù-par-âef-rtfrjreo/i;^ 

De l^Alàje , comptent tUccommoicr. .. ... I 

Lès alûâsr ilet ftine r<>rit «Aimées k» meill^u. J)^ 
rcs 9 vous les ferv^lf étlrkVès^ dii par moitié. PAlofei 

- Sr vous votties Itfi fetrVir peur un pTot de 
rôt , vuîdez-les & ne les écaillez point , fai« j^^^^ 
les -les cuire dans un cfdurt-bouilioft comme le 

Quand* elle tkevAtuS'if ftrvez.la for une Ter.^ 
vietc'vgtitdwâ depctfît vèVd« 

Si'c*êft pow' étifrée^ écaf}!lèB-la 8c la ^rvc^Eatrie» 
avec différéhfe^ ^ud^s y cdtiitaife' aux câpres » à 
rhuilé^, à rttaliehné. 

- yoia là' faites àufft cuire Jiér k gril » après Ta. 
v»lr écàlltéé 8r- viiklée ,' fende^^la uii peu par 
le dés -&- la faites matiner avet un peu d^huile 

oif un peu de beurfê r M , ' ploiVre y faitcs«.Ia 

grilki^ StrariréTéz de temps en temps avec de 

fa< marinade,^ 

Quaittl eHè efl? àiith » iëla fe cônnbi^ qi^add, 

Tarète n*tfft plu» rouge , vous là fervez defliis '' 

un ragoâV de farce aflaifonné de bon goût ; 

éfanp grillée « votis pouvez auffi la fervir avec. 

une faulTe aux câpres & aux anchoî!^. ' ^^ 

Du Cahîlîot y commpnt'r accommoder.» ,.,]' 

LecaWliotmi.nfiKmîe fratche fe\&U cuire ^." ^^ 
dans un court^bouillpn blanc comme le turbott. *"^^* 
Voyez ci-devant, page 10p. 

Servez-le dans le même goût 8c mêmefaufie 
ou même ragoût tant en gras qu'en maigre. - 

Monte fraîche en p'aupJiin au ragoût de idbari' ' 
ces de carpes Gr pointes d'afpergds* ' ; 
^Prenez une morue bien fraîche , que vous Monté 
étàillez Sc.vuidez , il faut la cifeler 8c i'eÇljy^r ,jfraiVAe« 
vous là faites aprSs înariâer deux Heures ^vec 
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MûrueihuiWeiBm t ^^l* pwre , perfil & ciboilletjttt»* 
frdîcKe* tieres^ unç SPV^^ 4!^,^\ x H?? feuille de laiirk|« 
•' ' - Prenez enrùite une brochette de fer , querob. 
appelle h^relet ; pafT^z.la dans la morue fraîche, 
Emrée. en commeftçànt pâf iei-'yëùi î le millieu du 
corp$ « 3c finiffe? ;par la queue , en lui fâifâôt 
prendj:e la figure d'un Dauphin. 

Mettez- ja fur une toUrtiere ^ & Tarroliz de 
fa marinade. 

Faites la cuite au - four. 
Quand elle efl cuite , tetirez le bateleur & la. 
djreâez fur le plat quç vqus deve2 la (erVir. . 
Serve\ dejjus un ragoût fri^ ds ce tH façon» 
,. *Prenez trois laitances ^e carpeç , qlic vous 

faites bouillir . un moment dans l*eau j prenex 
auflî de$ pointes d'aiperges auBî bouillies ua 
moment dans Teau , mettez le tout daos une 
tafferole avec un bon mçrçeau de, beurre , Ats 
champignons,, j un, bouquet de perill , 8c cibou- 
les: 9' pafièz.le par le feu , Si y mettez une pin- 
cée de farine, & mouillez avçc un verre, de via 
blanc & bon bouillon maigre. 

'Qi?and votre ragoût ed cuit , la fauflè rj. 
duite 8c affaifonnée de bon goût , mettez-j 
une lialfon de trois jaunes d'oeufs 8c de la crè- 
me , faites lier la faulfe fur le feu > 8c fervex 
deflus la mptuf. 
De la Pour le mieux , ne mettez vos afperges que 
Raie* quand le ragoât eft prefque fini, 
* , :: De là Kdie^ comment htciûmmodir, 

•La bouclée eft eftfmée la meilleure, ficTéfert 
de plufieurs façons , comme les autres raies. 

La façon là plus Bourgeolfe fe fait en la met- 
tant cuire dans un chaudron , dans de l'eau , 
du, viiiaigre i quelques tranches d'oignons .» un- 
peu de fel, , après l'avoir bien lavée avec de l'eau 
- fraîche/ &'Ta mer de foie àtés, ne lui faites faire 
que deûx,{)pViUons , pour qu'elle ne cuife poinj: 
trop , retirez ïa enfui te tur un plat 'pour J*?r/ 



Djgitized by VjOOQ IC 



«11 Sourôeoiçe: tT< , 

&* jpjpchcr ; cSuJièz^ le 'ficîrJf pouf la propret/,' ÊhT la 
gj" • 1^5 éUe' n'émit pdirft ^àflç;:- cnitë , ' %ffs HjRaU^ -^ 
r' «^i&ilr' éplùcfiëe,-' rtft te que votiV contlofttca: - • - • • 
iïellf fc n^dve-^ ttqpHfertne 8fc. que 'raî-éte 'en ' 
rftlt i-btigê ,^c;e-^^tri^iîe ?doit ,p^ ^tfe -fi ^ raie * 
^«(l-6iç5vlfafc!ifèV' rcfiiWtteiJa ftr^im'ïournéai)[>t 
9vec un peu de Ton court-bouillon \ qtiand ' 
vous êtes prôc.à te ler^it « égputte^jwb , & fer- '^ 

vez deflîis, tejlé.fau(lê que vous jugerez à pro- 
pb$-> comme Jdixffe au beçrtre avec.àes capre^ . . :. x 
& ^ildlbisV-|aliift ÏJliuile ; feaift' a^ beurrç' 
noîf'Bcpèrfil^l?:' ^ ■ ' ' '^^ • ^ ' / • ;' 
^*f iiur tette ^âèrhiçréfàuffe ,-toas faîtes f haûf^JEntrè^ 
fer' l^faiTdfenr^ïe. 'plat ,que Voifs'cIeVéz Tervii;;^ 
aVec dii Vfliaig'fc ; ' fd-'& uîi jJUi de' gros j)oi..*^ 
vt-e ;' mëtte^ par-dieflus le fi'eiffré hoir' & periÛ 

Arrachez.en la peau ^^là ^iSfepeY J>fei'- mo^'-'Êatrirf 
ceaux larges de de^ix di^gtf , |?!^^s.Ia cuire une 
demihçure à très .petit ft a ,,jngttez^4ap^^P$e 
caffèrolè un ' mùrceau de 'beur,r(e, âyec^ unie ^fU,» ,5 * • , . l 
léréè de farine que vous defàyèz enfemÊJe', itvoiul- ' * 
lez peu a peîi avec iwiè chopine de lait% aflai- . 
.fonncz' de ïet, ^piyre'i, "n bouquet de "pçr'ni t , 
ciboule , une^ou^^e il'ail ^^déux échalorçs , trois . 
cloi^'^ dfe gîrôfie', tftym^ laiiHer", ' bafiliç ,' oj- 
gnfôns l;n . trinjtiiès V. racine ^ e^^-zel^é j faites V 
bpuitiîr Un ' i)on iinaÀ-d*heuré ?<\enfuite vcus^ 
y' iniettcz' yofjre iaî^^pburlâ faire cufre ,J^ cuif-' , 
fon/faité. , trfernpè'i îaVàrè d'ans, le-'jylus gras de ; 
la îauffe jpôûr'ia paiil^ ' griller en 'Nrrofant • 
avec Unpè\ijde beârfe ; fervez à fec& unere- , 
iricîu[lade àahs uûé iàiimere. Vous trouverez la * 
jreWiilade'^ati» i^article des ràufTei;., ' 

^Arrachez' !»• 'peau &'ia-c6iiipcz j^ar nibrceàWEntrèçi 
côttoié là plrécëdëHté pàuf la fHre inariaer deux 

f Kfo\ \j ' ^ oj ij.il LÙ.i^ ^L :iîi;.-- - ..î i.i -j;,. 
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Pe 2a pu Vrbî$^eurç$:ayei un p^fi r^^^w »iiW«:yîttM- 
RaiK gxcf (y , Rojvre, peri^î,! d^K)}!!^^ ^ne^^J^d'»ar 
ojgnotis len tranch^ ,^ z^jlef ^^ i^?çit^s r :<^outft 
dç girofle ;^enjiut^ ypQs'jr^qpttçz^ îi^j^i 
pqur la farlaer 9( faire frke^, Servez aveç.:per^ 
iiïfrît/:. .. "■ ['..■;■•■. - . i . 

RaU à la faujjhâèfonfbied. 

JSatrle* I,F?îfÇS-(a cuire coipine îl- eft; dit i.la ^age^ 
JÎ4. Ppur la faijfTe J^Vjfefea .de cette façof» 1^ 
irfeïcez dans lirie <càflêrofe Vptirfirî. !çiÈo«\e,f^ 
^\ ^ rC hanipign<MM ., j^n^:.poii^t.e-J*aïl , Jei.^'totit 
"''^'''nâche très-fin, i)ri,p"eu de bçurre !,• " pàflcz-Jer 
qûelc^ucs ,to|Jrs fur fe feuy.S' J njett^z une 
hônne piilcfe ^dç f?ritie^^ ènfuite ' un xxiprceaa 
dt benrre ,'caprès Se ùti anchois liachës , le foie 
de la raie cuit 8c écrafé 9 fel^, gros poivre môuil* 
lez avec de^'^éM oii^ ifu 'bouilibn > ^»^$ lier fuc 
^ .^^^^ Jjc.feu. Servez 6^t\sL .iak. .; . ,( 1 ! i-..^-' 

"jVfràçhez l;a/^ea^ rhoîtrf de raîe ^ 

Catrée* bqùotëé , :cbupez-ïa é^ quatrVmorCeaû^ égaux 
SclalaVez, faités-iacuire avec un derailfcp- 
ti'er de lait & gros conimela moitié d*ùn œuf 
dé beutre manière deux .pincées de farine , 
une goViired^àil , deux; cjousde girofle^ deux^ 
içhalokes^ ,une'féiiîlle dé laurier, thygi , ba-.^, 
fiiic , peii de YelV poivre; faitçs bouitlir'.avjjnrj 
que de mettre la raie, ( pour la cuîré it faut 
pcftit de temps ). retîçézja M U faùïTe poyr ,ré-'^ 
goutter jpâjfrez.ra (abUe au t^miâ 3< là- faites, 
réduire au point d'une fniiTe liée , ntettez-cn 
là moitié dâiis le fond dû plat qiie vbiis de- 
vez fervîr , & par-defTus 'ui>e petite poignée 
de fromage de gruyère râpé , arrange'z ' oeffus' ' 
les morceaux de rarieySé êiriri'lî^Vaie vous avez 

hjajics-çuiu iau^b^^iljo^,!!. \^mi^è^^^^^ fe^?^ 
petits morceaux de pain fîits coupés'en rond , 

vous 
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yaon$:Uà ^Xt&Baàltz Vtm airec l^tme li^angés />« 
propFeiiie«r*^flie|;t8z pjnr.toav ]Kir dcflfus le'rieftaiit /ii /S^ie* 
de,l4 6tt40c > coiivrtz atcc iii (romst^é Àt ^yerc * 
xap:é:PU{ditipBnàefan ; H vous voûter p^ir le 
mieux « mettez votre plat fitr un pèlk feu^ qu^il 
^OuUbe bi«a dducefaieiitr iiifqu^i^ ttt' (ftf'll n'y ait 
prefque plus de fàaâe fgt8€eal^-<i«fllîi$ avec une 
pèle rouge on un couvercle de tourtière couvert 
ci*un bon feu ; quand le deflus fera d'une belle 

.-,:'■.'.. -M ;• ' .; î-.r . v. :. •: n . .- 

l>a^.xnerluclie la plus bJflachfe efl: efllmée k ( > 

^ilfeure :avafi!^.;^ je Ja ..fn^Cffe >lreii]if»ei^> jPe ' 
batt€^4^ bien jar.toiit iivep vn,mAriitai^^otir7<i Afer« 
Tattendrir : faites-la tremper plufieursr jours en la iuçhe. 
changeant d*eau , vous la fàkes cuire ua inoment 
ayec de reau;de.rivier,e, retirez-la & k mettez ea 
morceaux paf.feMillet^, : . j.i , . 

. La fEKidê àîa .Gafco^e èft Cblle qui'coaviefit Entrée* 
le mieux Mettez U «nerlucjieydaiiM.Uficueairerole, 
avec de Thuile fine & autant de bon beurre» gros 
poivre , un^peii d'ail èc dé'Céi ft elle eft trop 
douce 5 mettez la calTçrole fur un fourn^;iu eola 
remuant fans ceflc jufqu'à ce que le beurre foit ' 
lié avec Thuile , & la mangez dans le moment ^ 
parce que cette fauiïe , à inefure <[u*elle fé re« 

froidit , fe tourne. 

( .•'.... ^ • . - . : i , • . . . . 

Polir ^6nnôît?* ' la bonnfe aftw^e-, il faut* ^~ 
ehoifir ia «tiair blahtfhe r iHiW peati fioire , ((è» j^* ^^ 
grands «ftûHlets ^il fâuf-ly Taver ftprès l'avoir ^JT"^ 
écaillée ; faites- ki éuiïe ml moment dans^ urt^^^^* 
cbaud>ron avec de l^éaU' de tiviere ', metcez-la 
après égoui^fer^ Se la laves par fetiiïfets , ou k 
Paiflbz entière 'A'Vous voiileainiaîi^fei- façon n'eâ 
eft'pîis tf'propfèi' < - ^ • ^■^'' ' ^ ■' -''* 

Vbus là 'i^eî?' èVeé telle' falirTe.cjaë'^^dfit 
^dM^t mevMtfr^aHsttnleMik^e un^eii^dèTaJ 

K 
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saswtit! tJi Cuis m I EU? 

De la (ine , un morceau de beurre , ua peu de foivU^ 

J^çrue délayez-la avec un peu. de lait » mettez-y^près 

falée. du vertus en grain , faites Her la £aufl& fur le feu* 

n)ett(gz-yapri4^iit morue pour lui faire pir^ndr^ 

gput 85 ferveur : . - .: ■ , 

Entrée. :. P^ns une aurre.faiiba «à la place du venus» 

metcëz-y perCl& ciboule Hachés. . : r .. y 

Morue à la Mahre <PHâîeL 

Entrée. Prenez l'endroit de morue que vonsvodery 
après; l'avoir écailiéi^ & laxée ^ yous la m^t^ à 
Teaù ' fraîche dans un poêlon ou chaudron * 

.. snenez-la fiir iè feà'v; ^liand - elle fera j^réte à 

/. bourllr, icumerJa ' à l'ôtez du feu «itffi.tôt 
.qu'elle bout , couvrtz-lâ avec un tpithon 
pendant un demi-quar d'heure 1 enfuite vous ta 
retirez de l'eau pour la faire égoutter mettéz-la 
£ir un plat avec du perfiU ciboule hachée, gros 
poivre 9 mufcade râpée ^ un bon morcteiu d« 
beurre , line éiiilkree de verjus ; faites chaufief 
en la retournât & la fervez tout de fuite. 

; . _, Queuç de Morue farcit^ 

Groffe. Mettez dans une càflerole deux grandes poîg- 
Entrée. nées de mie de pain paffée à la paflbire avec 
Une chopiné de lait , faites bouillir & delRch^r 
fur le ■ feu 'jûfqù'à ce que I^ mie de ^ pain 
foit bien épaiffe, mette» refroidir , après* vous 
y mettrez gros odmme un œuf de beurire , perfil » 
' --ciboule haçjbéet Sf^ » Poivre & fîx jaunes 
» d^ceufs r prcîi?.f*.ttne qgejje de morue & la faitessi 
cujÉ-e à l'eau.. comme }^ précédente, après 
qu'elle eft égouttée , voiis en prenez toute k 
chair & ne laiflez que .l'arête, levez-la pv^ 
filets , n:ettea dans, que càflerole gros comme 
ijfnœufde bitiirre aytç dfç rtampignons coupés 
en filets , perfil , ciboule , dçux échalotes ^ 
m^e demirgïJufle d'^i , le tout haché, paiftz- 
lefu'iie fen, inejje.%.]r.iyQç. dew-çuiUec*c *^ 
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Boûfiè^ÔîSE.* itè! 



farine , mouillez avec un demi-reptier de lait « De la 
du gros poivre » faites bouillir jurqu^à ce que la Mo rue 
iàitflê foit épaiffe , alors vous y mettrez l^falétm 
morue avec trois jaunes d'œufs , faites lier furie 
feu fans bouillir , & mettes refroidir , prenez le 
plat que vous devez fervir mettez-y deflus 
l'arête de la queue , & le petit bout de la queue t 
vous l'envelopperez d'un papier beurré , faites ua 
bord fur tous les toursjde Tarête avec une partie 
de lafarce » mettez le ragoOt de morue d^ms le 
milieu 9 couvrez. le par deffus avec k.reflant delà 
farce de façon que Ton ne vole point te ragôat Se 
que cela vous forme une queue de morue , unifiés 
par. tout avec un couteau trempé dans Toef battu» 
panez avec de la mie de pain , faites cuire Se 
prendre couleur au four ou deiïus un couvercle 
de four de campagne ; quand elle. fera cuite de 
belle couleur » fervez ^ les bords du plat .bien 
" cflliyés » vous pouvez y mettre dans le fond irae » 
fàufle faite avec un verre de don bouillon , groâ ' 
comme une noix de beurre manié de farine» une 
cuillerée de verjus , peu de fel , gros poivre ; 
faites lier fur le feu. 

Monte à la Provençale* 
Prenez delà morue cuite à Teatu bienégouttée^fntrée» 
pfenee le plat que vo^s devez férvir » mettez . 
dans le fond de l'éckaiote un peu d*ail » perfil ^ 
ciboule > du citron en tranches la peau dtée, du 
gro.s« poivre , de^x. cuillerées d'huile » gros, 
comme la moitié d'un œuf de beurre,' arrangez» 
la morue dtiïus , remettez par-deflus le même 
aflâifonnement que deiïbus 9 & panez enfuite 
avec de la chapelure de pain, mettez le plat ûir 
un petit feu pour qu'elle bouille doucement , 
fates-lui prendre couleur par.delTus avec une pêle 
xouge ou un couvercle de tourdere; 



1 ' 
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La Cuisiniers 

Morue au beurre noir. 

Faire S-la cuire dans de Teau & igouttéz ; 
£atrée. mettez -la furie piat que vous devez (êrviraveç un 
demi-verre de vinaigre » autant de bouillon » du 
gros poivre , faites- la bouillir un demi- quart 
d'heure 9 & mettez defTus du beurre roux bien 
chaud avec du perfil frit* 

. Morue à la faujje aux câpres & anehoism. 

Faites cuire votre morue dans de Teau » après 
|*avoir égputtée « dreflêz-la chaudement dans le 
pla^ que vous devez fèrvir & mettez par-delTus une 
iaufle aux câpres 8c anchois. Vous trouverez la 
façon de la ffire à r«rtiche des fâuITes. 

Morue à la crime. 

Entrée» Faites-la cuire dans l'eau « après qu'elle e(l 
égouttée vous la levez par feuillets, mettez dans 
une caiTerole uti bon morceau de beurre , 
une deml-cuiUerée de farine , une pointe d'ail 
hachée 9 du gros poivre , mouillez avec de la 
crème ou du lait , faites lier la faufle furie feu 8c 
y mettez enfuite les filets de morue ; faites 
chaufFtr 8c fervez. 
£ntrée« Si vous voulez la paner , vous mettez un peu 
plus de beurre 8c trois jaunes d'oeufs , drcflèz* 
la dans le plat que vous dei^ fervir 9 panez le 
(telTus 8c lui faites prendre couleur deifous ua 
couvercle de tourtière. 

Tourte de Morue. 

^^^ie. La morue étant cuite A l'eau , égouttée 8c 
refroidie , mettez-la par feuillets dans la pâte 
avec du beurre , gros poivre , un bouquet garni, 
la tourte étant cuite , vous ôtez le bouquet ,* 
Aiettez dans la tourte une fa^lTe à la crème 
Comme la précédente. 
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De la 
Môrttt en Stirfqùaerque. Morne 

Prenez le plat cpie vous devez fervir^ mettez-'^^* 
âans le fond un peu de beurre avec pcrfil , cî- ^^^i^ 
boule , un peu d*^ncliois , une pointe d'ail » k **""^ • 
tout haché , gros poivre , & quelques câpres 
eariers , couvriez le tout avec de la morue ^ 
vous ferez pluHeurs couches de cette façon juf- 
qu^â ce que le plat folt plein ; panez le deiïbs 
avec de la mie de pain , & faites un peu bôuiHir 
fur un petit feu r & un couvercle de tourtière 
par deflus pour lui donner couleur. 

Morue mariné e frite* 
Faîter-la cuire à Téau & la lavez paf feuîiiètsî Entrée, 
faites-la mariner & frire comme la raie i ci-de- 
vant page 1 1 5 , à cette diflfèrehce qu'il hé faut 
que peu de ftl dans la marinade. 

Morue en bcigheti. 

Ayez de la morue cuite & à Teau bien éjouN Hors- 
têe, prenez-en les plus grands feuillets pourltsd'ceuvre 
tremper dans une pâte faite avec de la farine , ou En 
du vin , un peu d'huile 8( très-peu de fel , faf* trée. 
tes frire. Servez garni de perlîl frit. 

Pc la Limande ^ la Sole , le Carîet ù la Plie* 

Ces quatre fortes de poiffons s'accommodent ... ''^ 4 
tous de la même façon , après les avoir écaiUés , ^^^^^pj 
vuidés & bien lavés , efluyez-les dans un linj?e^*.' yf' 
blanc , fendez-les fur le dos airprès de Tarète, fa-^f /* - 
rinez les après pour les faire cuire âàws ifne frii j,*^^ ^ . 
ture bien chaude & un feu clair \ iî vous leslaif- ^ . 
fez languir fur le feu , votre poiflbn fera molaffe ^*'^* 
& gras , c'eft à qiioi vous devez prendre gânhi 
pour toutes fortes de fritures* v 

Quand il eft cuit de belle couleur , retirez le Entrée* 
fur un linge & U ferVêz fut uûé ârviiitt pour . ' 
^lin piat de rôt. 

Ces fortes de polâ&ns (e pavent éncàré ter* 

Kiii 
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maÊBasst%% La Cuisinière 

D^^ la vlr pour entrée quancT ils Ibnt frits , en mettiôt 
Lirnàa^ delTus une fauile aux câpres & anchois , ou une 
de , là fauffe à rhuiFe. 

Sole iU En gras^ avec ude ûuflê hachie our quelques 
Cariât petits ragoûts comme ris de veau & cbam- 
& la pignons. 

fUe* Ihfe fervent encore cuits fur le gril après lés 

avoir marines avec de Thuile , fel , poivre *, 
Entrée. P**"^^ * ciboules entiers que vous avez foîa de 
retirer avant que de fervir. 

Quand votre poiflbn eft fur le feu , ayez foin 
de Tarrofer de temps en temps avec fa marinade, 
& le Cbrvez après av^c telle faufle que vous 
-^ jugerez à propos. 

Vouspouvei aujjl les faire cuire dans un court. 
bouillon blanc comme il eft marqué pour k 
turbot , page Z09 , Se les fervez après fî vous 
voulez dans le même goût que le turbot. 

Soles , Limandes , Cadets & plies entre deux 
plats à la Bourgeoifi. 

.. *"* * Après les avoir écaillés vous prenez du boa 
beurre , que vous faites fondre » stettrefr-^a 
dans le plat que vous devez feryir avec periî^ , 
çiboule-r^ champignon , le tout haché , fel ,' 
poivre ^v^rrangcz vorre p^iffon deiTus. 

Faites le même afiaifonnement fur le poîH. 
fon que vous avez fait en deiTous ; couvrez 
bien votre plat^ 8( faites cuire à petit &\x fur va 
fourneau. 

Quand il efl ctiît , ftrvez à courte iàuflè » 9i 
mettez pardefllis un filet de verjus ; vous pouve\ 
àiijji t après Favoir préparé comme ci-deflus , 
avant que de le faire cuire , mettfé par deffiis 
de la mie' de pain , 8c le mecTre cuire au four ou 
fous un couvercle de tourtière. 

_ ' DesEperlanSf cwnmentle^ accommoder^ 
Il ne. faut point les viiid^r 1 lavez-Les bien 
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JBt Ut tftvtytz entre deux lingef v'£iriaez.le$ Dejr 
•& ifs faites frise à. grand' ftu * ferves Vpour^ un Bpe'rl0n 
îplatj de rôts." >• '.■/:'• » -^ •.'"* ' 

r ^ JPVtfx poujfeif. auffi tes fervîr ventru deux plàtè Entrée* 
•à' Jn Bourgeoifis ^ pour entrée , comme ' il 
«(t expliqué w ckdevant aux foies, tiniàndeii 
'fc: Carkt9i: ••: 

Du Surmulet & Maquereau, 

Le furmulet H faut récalllery vuider & bîenj^u^ur^ 
jUv^r, & le^copp^r unjieu fur les deux c^tés. muleta 

Pour le maquereau » vous ne faites que le vui^ Maque^ 
dért bien laver ^^Bi le fendez le long du dos. i reau* 

Ces deux fortes de poisons , après les avoir bien .t 

efluyés dans ua linge » s'accommodent de 
xnênie. 

Faites-les cuire fur le gril, fî vous les faites £Q|f je* 
auparavant tremper une demi-heure avec le fel » 
poivre îk de l'huile , 8c les arrofez avec 9 pen- 
dant^ qu'ils cuifent ; ils n'en feront que meil- 
leurs j . qiiand ils.font ,c;uirs ♦ vçui les^^ fer- 
ves après avec Vne faulTe blançlie aiix câpres 

& anchois." ^ ". Entrée» 

* .Zc maquereau fe fert encorie après qu'il eft 

. gtiUé, aitàngez-le fur le plat que vous devçs 
fervir , fendez.le en deux , 8c mettez deflut 
perfii, ciboule hachés, du bon beurre, une 
goutte d'eau » fel , poivre , un filet de vinaigrct 
itiMtta-}e^fur%ft fourneau pour faire un petit 
bouillon , femz â courte Hiuflè; ' r . 

: ^ùt pouv^aujfih fervir au beutrc Tdui 8ç 
perfil fHt. ! i ' ' ' 5 ^ • : -, 

Il fe fert à la Maître-d'Hôtel , quand il eft****^^^^' 
grillé , mettez dans le corps du beurre mêlé avec 

' perfi , ciboule hachés , fel , gros poivre. 

Du Thon i comment faccomnioder y 

Il £e mange ordinairement r jsn âilade. 
C'eft un gros i^oMbn de mer ^qile l'on en- . Du, 
voiis touf marioé de. Bravoics., tt tiai peut Tftôn. 

Kiv 
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bon beurre , perfîl 9 ciboule haçliér » panésllB 
. '- 4«'mM[.^ P«iilji 18c Uli ialrèffireiukC'Coutouratt 
Çbur ou, ^ui iiô couvercle de tôintnRiev Si «vout 
.vous^Qpvfg.4àm;«ks enilroit«joùy<]|»i'7>iliffies 
en avoir du frais , vous en ferez le otdi&ettiage. 
^e vous faites du Êiumoa frais. 

; Dt là y he j comment FaccQmmoder» ' 

^r la Aptes ravoir^ ccèillëe , vuldéc i lavée & bien 
ykse^ ePiiyée » côtipez hi légèrement en cinq ou Gx, 

endroits de çhzqae côté , faites la tremper avec 
Eottée» ^^ P^« 'd^huile ,' fel , poivre , faites la grillèf ., 

Sr r^rrofez de^temp««en temp^avec4ereftant de 

votre huile,, ff^rve^ la ;aprÂs avec telle fauïïè 

ique vous voudrez comme au beurre , capre^ 

& anchois, un peu de farine 6c,un peu d'eau» . 

fel, poiure , faînes lier fUr'îe feu > Se fçrvez 

lieffus les vives, 

f^oîts pouvei( encore lei mettre^ avec une fauflç 

«tt pauvre homme -, iauffb haèhée. 

Elles fe fervent aufiî de beaucoup 3e façont 

différentes qui reviéndroient trop cher pour Ut 

Bourgeois. 

Du Kouget^otitment Itaccommoder, 

* I^evr3Î(ouget.nêTS*éc«U4poiat» vouiktvui* 
f^^ iez \ lavez ,' pc en ga^rdez lef fbief«. 
Rouget. . ^^ios^^^ôiif e fi^: le grit compit^ ta vive'« 8e 
les fervez avec les mêmes (aunes ;. ayez foin 
de mettre Us foies dans la ùtuBk que vous &r« 
virez deflus» 

Ce que nous appelions rouget i Paris eft ap- 
pelle par d'autres ..greteot, ils ont la tête plus 
grolTe U fe'corjps mftins'en ch'afr , il faut les foire 
cuire différemment. <. : . 

. ' .. Après le^^voÎB vitidésA fevés fans te* éeail-. 
JEntrée; let mettez-tes ^uire vhH na blatic i « utt peu de 
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beurre , fel , poivre , un bou^juct de racines Du 
& oignons ; comme il ne faut qu'un moment RougeU 
-pour les cuire , faites bouillir une demi.heure le 
court. bouillon , pour qu'il ait du goût quand 
TOUS les mettrez dedans. 
. Quand ils font cuits retirez-les du Court. 
î>ouillon , pour enlever doucement réc^ill^ par^ 
tout hors la tête , Sc ferVez avec le^ mimes 
faudês que ci-delTus. 

De la Sardine ^ & d^ Hareng frais. 

I/accommodage en cfl de liiéme , îf fatrf fes jy^ ^^ 
écailler , & bien làvtr , eflUyefc-lè avec un linge, Sardine 
& les faites cuire fur le gril > quand ils font cuits, ^ ^^ 
fervez4es avec la fauffe fuiv^nte. Hareng. 

Mettez dans une caflerole un morceau de 
beurre , un peu de faririe , un filet de vînai- ^^xtit. 
gre , îine cuillerée tle nioutardé fine , fël , 
poivre, un peu d'eau,' faites îiet là fauflfe 
fur le feu , & fervez fuir les fardinés ou ha- 
rengs frais. 

Harengs faurets à la fainte Menehould. 

. Ayez une. douzaine de harengs faurets, çou- ^^^^''^ 
pez leur le bout de la têtfe & de la queue »°"!9»w^^^ 
metrez-Ics tremper quatre heures dans de Teaù .. > . 
îk enfuite deux heures daits un demi-feptier 
AQÏikit ; mettez-les égoutrer fit effuyer , trem'-^ 
pez-les dans du beurre chaud, mêlé avec une* 
demi-fêuitle de laurier , thym ,^bafîlic haché 
comme en poudré , deux jaunes d'oeufs & du 
gros poivre , pahez-les à mefnre que vous le« 
trempcfz dans le beurré & lés faite èritler lé^c 
rement , lAéttei dans le fond du pBt que vous 

1^ fer>^îr deux cuillerées de verjus 5 dreifes ' ^ , 
'4(ïmis tes harengs. ., . 

Dei Anchois ^dè UutuîiUié. 

Les Anchois font de petits poiflbns Je ftter Des 
\[ue r^a aous apporte dan$ de petits barrih qui Anchùis 

^v 
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\it.6 La CirisiiîiB^EE 



Des font c6ni6ti au fél i aprèsies avoir bien Uvéé^ 
4nJ!hios {^^ ouvre ea deux pour en ôter i>rête * ils fen. 
vent ordinairement à faite des faiades Se pour 
mettre dan^ des fauffes ,, comme lauflê au beurœ 
en maigre , faufTe à la rémoulade , fauiiè au gras 
avec du coulis & un peu de beurre. 

Von s*enferx aujji de frits après lies avoir fait 
doflâler , vouj les trempez, dans une pâte faite 
avec de la farine « une cuillerée d'huile & il&. 
layée avec du vin blanc 9 ayez foin que la pâte ne 
foit pas trop liquide» quand ils font frits» ferves- 
ji/çf de belle, couleur pour entremets. 

Réthsd^Anchoù. 

Entre. Prenez de tranches de paîa coupas propre- 
mets, ^^^t de la. longueur & largeur du doigt ; faites- 
les frire dans Thuile ; arcangez.les dans un -plat 
d'entremets ,, mettez une fatlT par dejTus faite 
avec de Thuite fine y vinaigre * gros poivre , 
perfil , ciboule 9 échalotes , le tout haché^^ 
& couvrirez à moitié^ vos rôties avec des filets 
d'anchois.. 

Des Merl'ansh^ 

jy Les merlans te fervent ordînakement frit* 

*\^ après les avoir écaiiïés ^ vuidés , lavés 8c eflTuyést 

mer tins ^^^^ ^j^ j^ j^^^ îaîflêr les foies, dans le corps^ 

vous les couperez légèrement en cinq ou fix ea- 

droirs de chaque côté, trempez Jes dans fa farine, 

fàites.les frire à très. g* »nd feu , 8c les fervez fur 

une fervie^te pour un plat de rôt. 

Etant frits de cette façon > vous pouvez les 
fervir pour entrée en mettant pardeffus une fkuûfc 
blanche ^vçc des câpres 8c anchois. 

Si vous voute^ î -î fervir avec plus grande pro- 
Entrée, prêté ^ôfc^.en fa tête 8c Tarête du- milieu , pre- 
nez les fils du merlan que vous arrangez (ùrfé 
plat quevoms deveiz ftrw ; le blanc eadeiïiis^ 
8c mettez après ta CmCk par diffus* . 
Fqus pouvei encore ks fervir â la 3ottrgeot!è^ 
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'iBime £tçon que les foies Se les carleti » p. isi. £e £ar* 

1^ Far commtru Vaccommoierm . . ^ 
^ '^tl fe &it. cuire au ç^urt-bouillon « & vous yoi^ 
^z le fervir pouf un plat de rôt , après, ravoir 
VÛIdéVlav^ ; faites.Ie cuire avec vtn b(anc!t di^ 
beurre ; de Peau , fel» poivre, oignonf 9 racine , 
pecfil l ciboiifo\* . > > , ; ' . . l 1 

Quatfd il efl cuit & bien égouttî $ fervez.le 
fur une ferviette garni die per^J^v^d^, •.. ,:^ . " *■ ^ 

SI c'e/! pour e/uîree , metrèzlje i^aâriher ûnç de-^^**^*» 
mi-heuré avec un peu d'huile 9 iel^ poivre Vfai* 
tês.le Cuire fiir le gril , arrofez-le de temps çn 
temps avec f huile qui relie dans le plat:. 

Quand il eft cuit fervei-le avec la iàufle que 
vous jugerez à propos 9 comme aiix autres poil- 
foos qui font, expliqués ci-devant. 

Ayexfoîri pour toutes fortes de ppîflbns que 
vous faites cuire fur le gril , de les' couper légé- 
rement en pluileurs endrofts fur le côté avant 
que de tes mettre tremper dans Piiuîlc^. ' ' 

Le Vauijeuil ,' ce que c*efl.' 

Le vaudreuil eilun excellent poifibn qui a X« vjt/. 
la chair très- blanche^ fert à faire de bonnes i^rei/il. 
farces les jours maigres ; ce £oif{bn fe trouve 
à la côte de .Provence/. on le fait cuire avec 
vin blanc » un verre ; d'huile , fel » poivre «* 
oignons 9 racines 1 ail ^ perdl , ciboules » tran< 
ches de citron. 

Quand il cà cui^ vous le fèrvez fur une .. ^ 

ferviette. .. 

' De ta Tontine. 

La Tontine eft un fort vilain potflbn qui n*eft La Ton* 
qu'en patteSf, quand on Ta 4avée i elle rendreau tint. 
noire comme de Tençre. 

VLes pattes ' fervent i faire àts farces 9 & 
Iç corps fe (six cu|re & fe fert comme le 
jvâudrmL > 
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Çeft ÎTii.poiiloa flui fe trouve en Bfttstgœ} 
fk qui êfi plus gîios qu'eîàjhip'ruejKonla&itcuiMr 
de If rn^me façon qUe la' morue , & çi)e Te Arl 
ée tourne. '*'•',' 

Des Ecrevlffss de merf ies Higmars & dep 

' '.s '••.*!'♦ '*r' ' Cn'apeié ' ' :i , >• 

.^ ^. r Ils fe fcrVeiîfTdusdte ia liiême façon , feites-te* 

*Ctiiréà'b6n' feiï rèfpàce d'une d^^ 

de reaU 8c du'fpf,;étant refroidis dans leur c^^ 

V D4f ^" * frôtter-lb d^un peu de beurre pour leuiç 

EcrevlT ^^""^ *^^*^^ Couîcur , caflTez-teur le$ pattes 

fes de «"PSï^^^^nt > ouvrez Fccréviffe ou le^homar pat 

FciLirs ^^^^^ fes frordj fur une fehrtette & ks groflî» 
^ jgj, pattes autour. , '. 

Capreu . Des Moules» 

Aprhs ht avoir bien îavétt ^-Sc ratiïRtenrt 
Fntre-coquiffes 9 igouttezrles & ks mettes à fec 

mets, dans une cafTerok fur un bon feu de fourneau t 
h chakur ks fera ouvrir ^ vous ks épluchez 
après une â une ; ayez foin d*6ter hs crapes ^. 
C vous en trouvez. 

Mette» vos moules ^ après Us avoir ôtées de 
kiifs coquilles , dans une éaâ!erok avec un 
morceau de bon betirre, pcrfiî 8c ciboules ha. 
chés 9 pad^z-les fur k feu , mettez-y une petite 
pincée de farine mouilkz avec un peu de bouil- 
lon , qu«nd il n^y a plus de faufle , mettez-y une 

Entrée, liaifon de trois jaunes d'œufsavec de la crème ,^ 
faites lier votre ûtuffe 8c y mettez après uafikt 
de ''erjus. ^ t 

Les moules firvent auffi pour un potage* 
après ks avoir fait, revenir comme H efl dk 
cî-deffus , vous en prenez Pe^wqu*èlks'orit rendu», 
que vous pafle^ dans une ferviete bka ferrée 
crainte de fabk» 
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Mettez cette eau dans un bon bouillon 8c > Det- 
%n réfervez pour faire une liaifon avec Hx Mouhu 
^a&nes^ d^dèUÎTs que vàùs faites lier fur le feu en Ja 
réniuant fàn$ celTe, crainte qu*eUé ne tourne. 
* Mettez cette liaifon dans votre foupe au mo- 
'tnent que vou^ êtes prêt â (èrvir t fervez les mou- 
Us autour du plat* . 

- r Des Èuîtnu 

Elles ft njangent ordinaîriement erue^ iivec Des 
idti poivre ; V6n.s*enfert aufft dans leurs coquilles Huîtres» 
cuites fur Te gril » feu denbns^ 8c la pèle rouge 
par deflbs ; quand elles commencent à s'ouvrir 
feules i elles font cuites' > elles t*appelleat 
Jiuîrres faut^es. 

Elles fi firvent encore grillées iPune autre 
féèçàm ' " 

Vous les ouvrez 8c mettez dedans du beurré Entre*» 
fondu 9 un peu'de pôivrç , de la chapelure démets» 
pain^y fa,itfis.les 4C^ire fur 1^ gril 8c la. pèle ropge 
par AeSiiUr 

Les Huttres fervent aufll à faire Aes ragoûts 
pour mettre avec différentes viandes 9 co/nme ' 
poulets y poulardes , pigeons 9 farceUes 9 &c. 

Pour lors vous les faites blaAchir dans leur " 
eau à tr^s-petit feu ; prenez garde qu'elles n« 
bouillelit t jCflà ks tacoi^nirolt. > 

MeTtet^ies après dans Teau fr^iîciie , retîrei» . . "2 
les ^nfuite, pour les bieit égoutt^ fiirlun tamis ^ 
vous avez enfuite un bon coulis gras fasf fel ^ 
mettes deux anchois lia^hés 81 tes^ultres^ fai* 
t^s-Ies chaof&rlâns qu'elles bouillent» 8cfervesi 
fv«c ce qu^ vous )«igsrfz*i proposa 

' ' Huttr^'p Hachh. '; 
Prenez un^denfî-cent4*Iiuîtres au panier. que Entréei 
tpiis'mettréz* dans de'l'feai| cliîrude , qixani elli 
eft prête J. bouillir , vous les retirez pour les 
mettre dans jde Peau fraîche ,. faîtes les ^goutter |^ 
fc apris n^en prenez que le teadre* 
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Des Si you» pxcnex le tQut , <iu€ k dur foit kidiS 
Huùru. k part très-fio. 

. Vous mettez enfiiite le refte avec pou le 
hacher auffi. 

Si vous voulçz mêler avec de la chaîi; de caipe^- 
cela augmentera votre Iiachis & lui donaeci 
bon goût. . j 

Mettez dans une caflêrole un bon môrcéan de 
^ beurre» avec perfitt çibotttet champignons ka- 
chés t paATez-les fur le feu ffi y mettez vme piqcée 
de farine , mouillez après avec un demi-feptier 
du vin blanc 8c autant de bouiUon maigre. 

Mettez dedans cuire votre hachis , jufqu^l 
ce qu'il n'y ait plus de fàulTe » & raiEûfoonea de 
bon goût» 

Quand vous êtes prêt â fervîr» mettesuj tine 
liaifon de trois jaunes d^œufs & de la crème » 
fervez pour entrée. 

De h Macttufi. 

j. La iliacrettfe fe Biit cotre dans un conrt-bouit. 

. j^ ^^^ ^^^^ comme celui du faumon frais* ,. il faut là 

^ ^* faire cuire cinq ou fix heures » & !a lèrvez avec une 

creuj€m Cj|„fl[^ hachée ou avec un ragoût de laitance dé 

F tré ^^^^ ^ champignon». 

Macréufe en harîcau 

Plumez une macréufe 8t b vuidez « ^ites.hi 

Entrée» revenir fur de la braiiè comme une volailk que 

votis voulez- mettre'^ to^ broche , * apurés Pavoif 

coupée en quatre vous ta^ menez dans une caf« 

ièrole- pour la palTer ftir fe feu avec un peu ^e 

beurre pendant une heure \ enfiiite vous la met* 

tez dans une petite marmite avec du boullloi» - 

maigre , un verre de vlnro^e^ibl y gros poivre» 

^ un bouquet de perlil », ciboule.,, une gouflTecl'Ail » 

*" deux clous de Igiroèe y..uo peu de farnel^e i 

laites cuire à petit^fe^ peàdant quatre ou cii;i<f 

heures ^ «ày^z dei^haVets qtie vous çpupez.iHro-^ . 

Ifieitieai^iSc lei âitc's bLachir .uâe dèioi-hçui^e i 
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Bourgeoise. zn s=s$ 

ITcsiu bouillante y faites un peut toux de farine*. , DV 
avec du beurre » & le mouillez avec de la cuiC la M'cu 
ICarx de ta macreufe, mettez-y cuire' les navets ; creu/ë» ^ ' 
les navets 8c la macreufe bien cuits , vous cou<» 
pez Ats mies de pain de la grandeur d*un petit 
^Cfit pafTez-les furie feu avec un peu de beurre 
jufqu'à ce qu'elles foient de belle couleur dorée, 
"flreflêt la macreufe ; les navets 8t croûtons par 
deflus r «rrofez avec la faulfe bien dégraiflee & 
afiaifonnée de bon goût, 

D V Poisson o* e a u d ou c g. 

IL efl temps de venir au poiflbn d'eau douce r ^ 
.& d'expliquer ceux qui nous font en ufage«.Po(//b|^ 
Nous avons tPeatt - 

Le Brochet. La Tortue. '^^^'^-^ 

L' Anguille. La Lamproie*. 

La Carpe.. I/EcreviiTe. 
Le Truite iàumonfe , Le Meunier. 

& Ij^ commune. I4JB. Barbillon» 

La Perche. Le Goujon*. 

La Tanche. La Brème* 
L Lotte. 

Pu Brochet. ' -^ 

Si vous voulez le fervir pour rôf 1^ vOus ne Vim Pu 
caillerez point , ôtezten les ouies avec un torchon B^ochdl 
poiw ne vous point piquer. 

Après Ta voir vuidé * faites- te cuire dans un 
cotirt-bouiUon que je vais expli(fuer « & qui fera 
le même pour tous les poiflbns d'eau douce. 
Cnnrt'houillon paur tous les poiffom d^eau douce. 
^ Mettez dat\$ une Caffatoi» ou un< poiflbn^ 
ni«re , ( vous vous réglerez à cela fujvant la 
grandeur du poiffon qme vous avei? â faire cuircfc« . 
il faut qu'il uempe daa| le CQUit-bouiUoj^ j| 
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9SS-9! tit La CuisiniCre 

Du de fcan , un quart de vin blanc , un tnorceaa 

Cachet* de beurre , fel , poivre « un gros bouquet de 
pcrfil, ciboule, ail, girofle, thym, laurier p 
bafîlic , le tout ficelé enfemble, quelques traa. , 
ches d'oignons & de carrortes ; mettez le poilToii 
cuire avec ces ingrédiensfans l'écailler, (le même 
court-bouillon peut fervir plufieurs fois ) aye» 
foin autant que vous le pouvez d*enyelopper le 
poifTon que vous voulez faire cuire au court, 
bouillon avec un linge , par ce moyen vous le 
tirez avec plus d'aifânce , quand i) fera cuit vous 
ne ferez point en danger de le rompre* 

'Ze Brochet fe fert auffi pour entrée de plujieurs 
façons. 

Entrée» P^"*^ loï"* vous le coupez par tronçons fans 
récailler, & le faites cuire de même au court- 
bouillon. 

Quand il eft cuit Se que vous -êtes prêta 
fervir , vous enlevez T^caitle , & le dreflez fur 
le plat que vous devez fervir , & mettez deflbs 
une fauiïè blanche ou telle autre que vous ju- 
gerez à propos. 

Fous leferve\ au(H en fricaflee de poulets après 
ravoir écaillé 8c coupé par tronçons. 
£fltrée« Mettez-le dans une caflêrole , avec un mor- 
ceau de beurre , un bouquet , àes champignons, 
. paffêz-les fui- le kvi , mettez-y après une pîncéf 
de farine , & mouillez de bouillon 8c vin blanc ^ 
faites.le cuire à grand feu. 

Quand il e(! cuit & alTaifomié^e bon goût» 
mettez une liàifon de jaunes d'œufs & de 
crê'me. 

Lé ÈfàcUtfertaujfiiL mettre dans une maté. 
lote : une antre fois vous poirvez le fervir mari- 
né frit , ce font.là les façons les plus convena- 
bles dans les Bourgeois. Yoyes côtelettes de Te«u 
Htdirloées f page iOj« 
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De VAnguilîe. ''^e/W- 

.^- '^Y^ r. "»«ï^2t^ Pfl ïm^ffie de pcHilets.de la 
même façon que le brochçr. 
^.Vqui la faites m^gî, q^ixe furie gril coupée 
par tronçons de la longueur de quatre doigts, 
» la fcrvez avec une ûuflè ilaûci» , câpres 6c 
anchois * ou autres faufles. ; , 

' Fouspouvex auffi h fervir avec quelque petit 
ragoût de champignons. , ou xagoût de raon- 
tans de laitue. 

Quand elle ejt groffe , vous la pouvez faire * > 
TOiîe a la broche , enveloppée de papier bien 
i>eurré , & la ferVez dans le même goût que 
quand elle eft tuite fur le gril. ' ; 

Elle fe fert aujfi en gras de plufîeurs façons » 
conime en fricandeau , & i garnir des entrée^ 
graffcs. ' 

Elle ejl aufi excellente dans! àt% Matelotes. 
Anguille atixmomansde laitue Rx>m£dnef 

Goupeftla par tronçons, Se la faites cuire '^^^^* 
comme û vous vouliez la mettre cuire eii frîcaf. 
fée de poulets, page 136; / 

Quand elle tft prefque cuite , vous avez des 
snomans de laitue romaine bien épluchés 8{ cuits 
dans une eau blanche avec un peu de fel '& du 
beurre, mettez-lcségoutter & leur faites prendre 
dii goût avec l'anguille; 

Vitnis y mettez enfuite une liâifon de trois ja»- 
nes d*œufs déflyés avec de la crème , feites-la 
lier fur le feu , 8c en fervant mettez-y un filet de 
verjus , û vous n'avez point mis de vin dans 
votre fricaflee d'anguille. 

! - . De la carpe» 

Quand elle efl groflê elle fe fert an bleu pouf De ta 
tin ]>lat de rôt -, après ^ l'avoir- vûîdée 6c 6té les Carpt^ 
ouies I ne l'ica^ez point. 
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mÊÊaaoÊiH La CvitiKfCRS 

De la Mettez.la aprèt fur va grand plat, Câties 
Carpe.' bouillir du vinaigre , que vous verfez tout 
bouillant fiir ta carpe , c*^ft ^e qui là itvfixz 
bleue, faites^la ensuite cuire' dans un court- 
bouillon, page 15 14 
Rôt. Quand elle eft cuire , ièrvez.la fui^ tint (er. 
viette garnie de perfîl vcrd pour un plat de rôt 
maigre ; toutes ibrtes de poiflbns frits 8c cuits 
au court-bouHlM fe fervent.pour un plat de rôt 
maigre. 

Carpe en matelote. 

Entrée ^l"'^* l'avoir écaillée & ôté h% ouics , coupes 

^ ^* la carpe p^r tronçons, mettez, la dans unecaC* 

ièrole avec d'autres poifibns , comme brochet^ 

anguille , écrevifle , barbillon , ou tel poifToa 

de rivière que vous aurez la commodité d'avoir. 

Vous faites enfuite dans une autre caflêrolev 
un petit roux avec du beurre , une cuilerée à 
bouche de farine. 

* Quand il eft de belle couleur , vous y mettez 
de petits oignoits coupés «ii quatre , què'Vous 
faites cuire à moitié dans ce même roux , ep y 
mettant encore un peu de beurre. 

Enfuite vous le mouillez moitié vin rouge Se 
bouillon maigre. 

Vous verfez après les oignons avec leur faufle 
dans la cafferole QÙ votre pbiffon eft préparé» 
& Taftaifonnez de fel , poivre , un bouquet 
garni de fines herbes , vous faiites enfuite. çuirç 
votre mattlote à grand feu pendant u^e àtfnU 
heure, » ., 

Quand vous êtes prêt i fervlr ,'vous mettes 
quelques croûtons de pain dans la fauflfe , & les 
fervez avec la matelote. 

Quand la carpe eft feule fans antre poifibn » 

pour lors elle s'appelle ^tuvée , Ja façon eft 

toujours de même. \ ' ■ 

Sûttéc. La carpe fe fort encore cuite furie gril apr^ 

ravoir vuidée 8( écaillée avec \m ïêg^t^ de £u:çç 
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Bourgeois B« t) 5 «5559*9 

«Icflbus » dont la façon fe trouve au Cha)>itre des Ih la 
Ugumes y en fricaffie de pouleis. Voyez fncaBkit Carpe^, 
ae poulets, page 13 6. 

Vous la coupez par tronçons 9 mettcz-Ia dans 
une c^flèrole avec du beurre , perfil , ciboule , 
champignons , le tout haché « une chopine dé 
vin blanc j fel , poivre. 

Quand elle eft cuite > fervez-la de bot^ goûc 
i.coarte fàuOé. 

ElJefe fert aujji , en bien d'autres façons i en 
gras , en maigre , que je ne marque point , parce ' 
qu'elles feroient de trop groffe dépenfe. 

De la Truite faumonée , & de la commune. 

La truite faumonée à U chair rouge ^ Si h D^ ^<^ 
commune blanche , là bonté de la première Truite* 
eft fupérîeure de beaucoup à la dernière 9 lef 
apprêts fe font de même. 

Faites-les cuire dans un court-bouillon avec 
vin rouge « fervez-les fur une ferviette garnie 
de p^rill vêrd. 

Si vous voulez faire une entrée 9 fervez une Entrée«i 
fauflê defllis 9 comme pour les autres poiflbns. 

Fous pouvez auffi les faire cuire fur le gril 
après les avoir fait tremper dans Thuile 9 comme 
il eft expliqué ci-devant pour les autres poi(rons9 
& fervez avec un ragoût maigre. 

Elle s*accommode auJJi en gras dans le mômjB 
goût du faumbn frais» 

De la Perche. 

Otez les ouïes Se vuldez-la « ne lui ôtez que De la. 
la moitié^ de fes œufs 9 fattes^la cuire dans un Perche^ 
court-bouillon avec vin blanCé 

Quand elle eft cuite « épluchez-la de fes 
écailles 9 drelfez-la fur le pUt que vous devez Entrée^ 
fervir pour mettre deifus une faude aux câpres 
ou autres comme vous le jugerez i çropof 1 ou 
quelque ragoût maigre. 



Digitized by VjOOQ IC 



eSSSSSlid La CvtStNiERE 

De la Si vous la fervez en gras « ce fera la faufle on 
Tanche» le ragoût qui en fera la différence. 
De la Tanche. 
Pour récatller il faut la limoner ; cela Ct fait 
en faifant bouillir de Teau dans un chaudron 
ou poêlon. 

Mettef-la dans Peau bouillante , couvres. la 
promptement afin qu'elle ne vous fade pas br& 
1er en vous éclaboudànt. 

Vous la retirez après Tavoir laiiRe un mq* 
ment , ëcaillez-la en commençant par le cdté de 
la tête , 8c prenez garde d'enlever la peau 8( de 
. 'Técorcher. 
£(itree. Quand vous avez fini , vous la vuldez « la. 
Vez 8c 6tez les nageoires, fattes-k cuire fur le 
gril comme les autres poiffons > 8c fervez avec 
même faufle. 

Ellefefert aujji en fricaflTée de poulets, apr&f 
l'avoir coupée par morceaux , comme il eft ]pr« 
que i l'article du brochet, page i\ù 

De la Lote ou Borbote* 

jy j C'eft un des ezcellens poifTons d'eau douce ^ 

De la ji p^^^ 1^ limoner comme la tanche , à la réferve 

iore oUqy^'i £gyj jg igifl^y moins dans l'eau bouillante , 

^*^^^'^ parce qu'elle s'écorcheroit ; il y en a qui ne fe 

donnent pas la peine de les liiAoner , mais elles 

n'en font pas Ci propres. 

Faites cuire auparavant le court.bouillon pour 
qu'il ait pins de goût , parce qu'il ne faut qu'un 
moment pour les cuire. 
Entrée. Elles fe fervent comme d'alitres poifibns â 
différentes fauffes : la lote eft auJJi excellente 
frite. 

Pour lors vous np faites que la fariner/Se la 
faites frire ; quand elle e(l de belle couleur , fer- 
vez fur une fervierte pour un pla< de r6t. 

Elles fe mettent dans les matelotes $ on en 
fait auffiàe très-bonnes entrées en gras, conune 
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B0URGEQf$C« ' >ty L y 

mi fricandeau piqué de lard.» ou dans leur naturel De la 
avec de bon ragoûts de crêtes ou autres tels qvLeLote ou 
vous le jugerez! propos. .^ bortote^ 

De la Tortue. 

La tortue eft un poiflbn qui naît dans. une D^ l^ 
écaille , il y en a de terre & de mer. Tortue» 

L*0H ne s'en fert ordinairement que pour 
garnir des ragoûts.. 

Soit que vous vouliez les manger feules ^ 
ou que vous les mettiez dans un ragoût » il faut 
d'abord leur couper la tête & les pattes y fai- « 

tes-les cuire un moment avec de Teau , du fel ^ 
oignons, perfîl , ciboules, racines, la moitié 
d'un citron ou verjus de grain , après cela re-> 
tirez.les pour en détacher i'écaille , ayez foin 
d'ôter l'amer. 

Coupez la chair par morceau pour la me^ttrc- 
dans le ragoût que vous jugerez, à propos. 

Si vous voulez la manger feule , accommodez- 
la in fricaffeede poulets , comme il eft expliqué 
auNbrochet, page 2)2. 

De la Lamproie* 

Elle reflêmble à l'anguille , il y en sT de rivic- J^« '« 
re & de mer. Lam^ 

il faut les limoner , comme )'ai expliqué P'"©**^» 
à l'article de la tanche , enluite vous les cou- 
pez par tronçons , faites-les frir^ après les 
avoir, farinés. , 

Voui la faites auffi cuire fur le gril , comme , 
les autres poiflbns , & la fervez avec une fauflè 
aux câpres ou une fauflTe a la rémoulade Bour- 
geoife. 

Vous mettez dans une calTerole de l'huile , Entrées 
vinaigre , fel , gros poivre & de la moutarde , 
le tout délayé enfefiibk , ferves-la à p.art dans 
une fâuffîere. 
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îljr L A CotSINIÉRE 

Des EcreviJJes» 
Celles de Seîae font eflimées les meilleures» 
Pour les connoître regardez le deffous des 
groffes pattes qui doit être rouge. 
, . Elles fe mangent communément. cuites fians 
un court.bouillon , comme il efl expliqué 3 
_ l'article du brochet , n'en retranchez que le 
-, beurre. . 

Entre- Qjjand elles font cuites ♦ dreflez-les fur une' 
.mets , fer'viette pour un plat d'entremets. 

tiors. £gj mimes écrevijjes étant deflèrvies de deffiis 
®"vre la ^gble , fe fervent une autrefois en fricaflee 
de poulets 9 après avoir épluché les queues & 
. les pattes. 

Si vous voulei , Ton fait auffi d'excelleas cou* 
Us àt% coquilles d'écreviffes. 

Les queues fervent à garnir des entrées » ou à 
border un plat à potage d'écreviffes. 

Soit que vous voulie\ faire un potage ou une 
entrée aux écrevij/es , voici la façon de j'en 
fervîr. 

Mettez un moment bouillir vos écrevîiles 
dans de l'eau bouillante » retirez.les enfuite-dans 
l'eau fraîche , épluchez-enjes queues que vous 
mettrez à part 9 & les coquilles à part. 

Faites piler les coquilles pendant trois heu- 
res ; quand elles font fines » délayez.les dans 
vn bon bouillon 9 & les paifez enfuite dans 
une étamine. 

Si vous deAinez ce coulis pour un ragoût , 
vous le tiendrez plus épais 9 & mettrez dedans 
lâs queues d^écreviffes , après les avoir fait cuire 
dans lin peu de bouillon 9 laiifez les réduire 
prefque à fec 9 & mettez le tout dans le coulis 9 
gourez s*d t(ï afTaifonné de bon gôâr. 

Faites ks chauffer (ans qu'il bouille 9 8( vous 
en fêrvez pour ce que vous jugerez à propos 9 
foir viandes ou poifibns. 

Si c'«A engras 9 vous vous fervîrez de bon 
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BouIHon gras,& ppurU poilTon dç bon bouillon D^s 
maîigre fait àvkC toutes fortes de bonnes tégu mes J?cre- 
&. d^iioe ^ts d^poisfr i(tùe:^atrrbouîtlpa foit bien vlffes^ » 
clair pour ne pçrÎQt troul^ler vôtre couUSr 

^ .Si vjout ygui^ S^ir^iun potage i voue tiendrez 
vpti»^ coulis-. pÏM&:cMir V Ik mettez dans votre . 

potage' lé b0^î^pA'oi vous aurez fait cuire les 
meiles que .vous ni^ttrez en. cordon autour du 
^at que vous devez fervlr. 
. ,Quand votre foupç fctra mîtonnée avec ^otre 

l>puîUon, mettea;-y le-cotttis^'écreviâès, £fkes-' 

le cba^iâfeir àna qu'ir«bQuiUe:, goâtez s*il e^ft au 

iaifoûné dç bon ^ût « Sc^fervez. ' ■ 

Pi/ iarbillôm MeUhhr^ €oujén et la Brime, ^f^^^^* 

Le barbillon fe fert en étuvée comme la carpe, ^ nuUr 
& fé met auffi fur le gril, quand il eft gros, & Q^^jon 
Ce Xpxt avec une iàuffe blanche* & la 

; 'Urn^mf façon fe pratique pourjç minier ; ^^^^^ 
le goujon fi fert frit , la brime fe fert aujftcuite 
fifr, le gril çLvec les mêmes /aujjes. ^ 

^ Vous la/ervez frite pour un plat de rôt :. quel- 
ques cés.'ppi{rons ne foient pas eflijnés , il ne tali^ 
1^ pas de sVn trouver de fort bons. 

Etuvée âe^ Goujons» - 
Il faut écailler & vuider les goujons 8c 
•ofiiite le» éfl'uyer iàns laver ; preniez le plat que 
vous devez fervir , mettez dans *le fond du bon 
beurre avec perfil ,dboule ,' champignons , Hort-i 
deux 4cJialofef-) ftym ,?lauri^ , bafilic ï le tour d'œuvre 
haçhï frès-Én ^fel , grospoivre;, arrangez deffus o" £»*• 
les goujpns , & les aUT^ifonniez deflus , comme tré&* 
deflous , mouillez avec un verre dé vin rouge » . 
couvrez le plat 8( failles bouillir fur un bon feu 
)ufqu*à ce qu*il nr rieftè qùè peu de fauffe ; il ne 
fai;t,q)^'un quart ^bçfirfpoiir la cui(fon..'Lès 
éperliivs f!accQ9|p4^5t^de la mêiii«\ façon , i' 
cçtte différence que y^us ne faîspi :que l€S tt^ • 

ftyer ^yant guç 4|| }i^.w fctvk. - . . 
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B/;:ar- EfcarzoUdc viztie ^n frXcalfét de Poulets^ 

^ / DatiJi leiprintcmps^^Sc l^âuttMfe'fon trouvé- 
des ercacgttndaiu les vijsncu^^ul>(efit-ltofl â in^^ 
Hors- g«r.Poul:QBi»qfui'les^atmeiR'; p<ittHës faire fbr. 
4'w"a;:é "J^ '^^ ^•W" côfuiUes & ks bjen^ i^ltti}^ ^ yôttir' 
mettes une bonne poignér de eenté^è tfans un 
m.oyea chaudcon^avec^e Ttau de rivière v qnand 
elle commence à bouillir jettez-y les efcargots 
pour lesjyr laifiêrati quar« dlseure-, quand iU iè 
tirent 'aifementde'letirsivebqtiUleâ , vous les re.. 
tii^e^idjins de rèaa tiedrp^tH^'Iti^ bien nettbjçr'f ' 
enfuite vous les-remcttiéiE r encore ékttt un^^ 
. ^ claire pour les {wc; ^ouîUjc un inftanc , ré 
les pour lés égoutter 9 mettez dans une raf] 
un morceau dé beurre , avec un bouquei^^ç^ 
perfil , ciboule 9 une gonfle d'ail 9 deux clouflf 
. de gtroHe 9 thym 9 laurier 9 ba£lic9 des cham- 
pignons 9 &' lei efcargors bien gouttes 9 pa(re« 
le tout enfemble fur le Veq 9 mçtrez-y une pin- 
cée de farine , mouillez -avec du bouillon 9 un 
veitft dé via blanc 9-ftl 9 ' grbs poivre y lailfez 
cu»e jufqu'à ce que ks efcàr^ots foient irtoël- 
leux 9 & qu^il reftc peu dé iàruflfe ; en fervant 
mettez-y une liai(bn 4^ trois jaunes d'œufs avec 
deja crôme 9 faites lier fans bouiUir , ajoutez./ 
uh peii de verjus ou du vinaigre bl?u)c avecun^ 
peu de rfiufcade.. ' .\.. . i/;>^. . 

' - ■ Il faut leur coUper ks^palrris. 6e-fè co^.s dé 
Hwure façon qu>ii ne refttfpreKîj^^plui'^né fes ciifres; 
nouilk&y^QXi peut les accoftimoder <lc deux façons diffé- 
rentes 9 comme : •» , .. ' * 

Çrenouîlles en frîca^ec de, poulet/* ,^ 
. Vous les mettez dains'dèf^^^èatf botiffliiritt , 8t 
Hors- leur . faites fôîre un 'péth^bôttiffèn Vr^'^J^-^**' 
4'geuvre à r«au fr*îrte& égoi)ttcz'( mcftéî^-fes iitffsùtie 
caiTerok avec*des cbaiz^^c^ V Uû ^bouquet 

dç 
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Se pêrfily ciboule» une goulTe d^all , ^tuxDesgre, 
clous de girofle , un morceau dé beurre, Ipsiff'it' noaiUes. 
les fur le feu deux ou trois tours , 8c y mettez 
une bonne pincée de farine , mouillez avec ua 
verre devlen blanc ^'u^' peu de bouillon « fel, 
gros poivre : faites cuire un quart d^Heure St 
réduire â courte fau^e, mettez.y une liaifonde 
trois jaunes d*œufs avec un peu de cirême» une 
petue pincée de perûl hachf trè&.fîn i faites liei; 
ÙLttt bouillir* . 

'Grenouilles frites. . 

Vous les iftctte2 mariner crues pendant une t» 
- heure avec moitié eaii Çc moitié vinaigre, perfîl, « ^^^' 
ciboule entière t tranches d-oignons , deux gonf- ^"^"^^^ 
fes^d'aii , deux échalotes , trois clous* dé giro* 
fie , une feuille de laurier , thym , bafHic ; en- 
fuite vous les mettez égoutter & les farinez pour 
les faire frire , fervez garni de perfil fnt ^ pour 
le mieux au lieu de les fariner vous les trempez 
dans une pâte farte ave^c de la farine* délayée 
avec une cuillerée d'h^iile , un grand verre de 
vin blanc & du fèl , qu^ la pâte ne foit pas tro^ 
claire ; il faut qu'ellefiie un peu gros , en la ver» 
ianr avec la cuiller. .^ .'-,.: 

CHAPltRE XL 

LEs légun^ej qyj s'emploient çn çui/îne i 1;^^ 
comme grajnes & racines; fufage que l'on légumes 
<n peut faire; la façon de les accommoder j celle ^nsené- 
de les conferver pour l'hiverr -^/ 

f- . . . youi avons. . : * . î 

Les pois Normands. Les pois qtn^réSi^- « •• 
Les pois ordinaires. Les Haxicors verds , 8c 

L 
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U 5, M» La Cu 

Des les Haricots blancs. 

légumes Les P'eves de marais. 

en géni» Les Lentilles ordinal. 

raL rts 8c les Lentilles à 

la Reine. 

Le Ris. 

Le Genièvre. 

Le Gruau. 

Les Choux blancs. 

Choux verds. 

Choux de Milan. 

Les Carottes. 

Lei panais. 

Le Perûl. 

Ciboule. 

Cerfeuil. 

Ozeille. 

Poirée. 

Bonne-ctame» 

Oignons. 

Poireau. 

Céleri. 

Radis. 

Racine de perfil. 

Navet, 

l^aitue de pluileursei^ 

peces. 
Laitue Romaine deplu- 

fieurseibeces. 
La chicorée fauvagç . 

blandheSc verte. 
La Chicorée blanche 

ordinaire* < 

Les Cardes de Poirée. 
Les Cardons d'E(pa« 

gne. 
Les Articheaux. 
Les A/jptrg«s. 



ISINIEKE 

Les Choux-flciirï^ 

Le Potiron. 

Le Houblon. 

Les Concombres^ 

Les Epinards. 

Les Salfîfis, 

Les Scorfonaires. 

Les Melons. 

Les Topinambour^ 

Les Betteraves. 

Les Cornichons. 

Les Champignons. 

Lu Capses girofles H 

fibes. 
Les Capucines. 
LaCia. 
Les Truffes. 
Les Morilles. 
Les Mouflêront. 
Les Chervis» 
TJiym. 
Laurier. 
Bafîlic. 
Sarriette. 
Fenouil- 
Ail. 

Rocambole. 
Echalote. 
La Patience. . 
La Buglofe. 
La Bouraf he. 
Les Réponfes. 
Le Crellbn alenois. 

& le Creflbtt de foa- 

taine* 
La Pimprenelle. 
Le Beaume. 
La Corne de Cer^ 
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'Bo UllGEOISC« 

Ves Pois verds & des Poids fea. 

Les pdids verds Ce mangent pendant trois' 
mois> qui font Juin Juillet & Août ; pour 
connoître leur bonté , fl faut les goûter s'il ont . 
un goUnt fucré 8c tendre : qu'ils foieut frais cueiU 
lis 8c nouvellement écofles. 

L^s'bons pois ont une petite queue après qu^ils 
ibnt étoffés. 

Les plns'fitis font eftimés les meilleurs* 
Les plus tardifs (ont les pois quarrës , quoique 
|>lus gros ils n*en font pas moins tendres. 

Les pois verds fe fervent avec toutes for- 
tes de viandes » 8c font d'excellens ragoûts 9 
ils fe fervent aufli en gras 8c en maigre pour 
entremets. 

Les pois fecs fervent i faire de la purée. 

Petits pois de la demi-Bourgeoife. 

Prenex un litron 8c denri de petitf pois , que 
vous laverez 8c mettrez dans une caflêrole avec •. 
un morceau de beurre » un bouquet de perlll ^ 
& ciborule , une kiitue pommée coupée en qua« 
tre , faites.les cuire dans leur jus à très-petit 
feu. 

Quand ils font cuits , 8t qu'il n*y a prefqiie 
plus de faulTe 9 menez-y un peu ne fucre ; très. 
peu de fel fin , mettez, y après une liaifon de; 
deux iaunes d'oeufs avec de la crème r faites lier 
fur le feu 8c fervez. 

Vfige ,de/ pois /ecsm 

Les pois Normands font éftîmés les meîlleurt 
parce qu'il ne font point piqués de vers 8c plus- 
tendres à cuire. ^ ■ 

Ils fervent à faire de bonne purée les jourr 
maigres » (Se à donner du c^rps dans les potages* 
. Cette, purgée Xert encore à -mettre deflbus dee 
harengs dans le Carême. 

Pour faire cette purée » vous paiTez les poift 

Digitized by VjOOQ IC 



Des dans une . paiïbire » vous la frlcaflèz ,~ avec dcr 
Po//. beurre > perfll & ciboule hachée , âSaifonné-de 
fel & poivre. 

Petit fûlé aii pois : faites cuire la viande avec 
les pois & de Teau 9 ayez (bin de faire def&ler 
à moitié la viande pour que votre purée foit 
d'un bon goût , mettez-y au (fi deux racines , 
autant d'oignons , un bouquet de fines herbes* 
Quand les pois font cuits 9 paflêz-Ies en purée 
& Its fervez fiir la viande. 
'- Nous avons encore les pois fans parchemin t 
autrement appelles pois goulus, parce que Ton 
en mange tout. 

' Quand ils font bien tendres 8c verds , vous 
les fdites cuire avec leur cofTe comme les petits 
pois ci-devant. 

Des Haricots yerds. 

Prenez.les fort tendres « rompez les pe« 

. tits bouts , lavez-les & les faites cuire dans 

de Peau. 

Des Quand ils font cuits , mettez dans une caC 

™'**^^''^fcrple, un morceau de beurre, perfil , ciboule 

* hachés. 

Entre- Quand le beurre eft fondu , mettez-y Ic^ 
mets, harkots , après qu'ils font égouttés , faites-leur 
faire, deux ou trois tours fur le feu , mettez-y 
^r^s une pincée de farine., . & un peu de boa 
bouillon 6c du fel , faites-les bouillir jufqu'à ce 
qu'il n'y ait plus de faulTe, 

Quand vous (tes prêt i fervir , mettez-y 
une liaifon de ttxjis jaunes d*œufs délayez avec 
du lait & enfuite un filet de verjus , ou de vi- 

Quand la liaifon eft prife fiir le feu fervez» 
les pourpntlreqietA^ •- . 

, V(H\ s'en fiHh OMffii eà gras ; à la place dr 
• liaifon vous y*ma%t^^ 'dtixoulis & jus de veaiu 



vs^ . 
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BoORCEOfSE.^ Ui^^SÊÊÊÊÊÊi 

Des. Haricots verds , comment les confire & /?- ^««^ 

cher^ qui fe confervent au moins jûfqu^à^^^^^ 
paquet. 

^ Prenez des haricots verds , là quantité que 
^ous en voudrez confire , choinilèz-les tendres 
8c point Blendreux , épluchez les bo\its , & 
mettez après les haricots cuire dans de Peau 
bouillante pendant un quart d'heure , inet- 
tez-les ^près dans de Teau fraîche pour les 
refroidir» 

Quand ils font froids j retirez-les de Peau 
pour les mettre égdwIUbr, aprèsqu'ils font bien 
eiïuyés mettez-les dans \ti pots qui leur font 
deûinés ^ qui doivent être bien propres « met- 
tez par-deâus de la faumure jufqu*au bord 
du pot. 

Vous y mette enfuite du beurre fondu à moitié 
chaud , qui fe fige deifus la faumure & empêche 
les haricots de prendre le vtnt. 

Serrez les dans un endroit ni trop chaud ni trop 
froid , bouchez. les de papier , & ne les ouvrez que 
quand vous voudrez en fervir. 

La Saumure fe fait en mettant les deux tiers 
d^eau 9 8c un tiers de vinaigre & plufieurs^ 11- 
vresde fel f.fuîvantla quantité de faumure que 
vous faites^ une livre pour trois pintes. 

Faites chauffer la faumure fur le feu jufqu'à 
ce que le fel foit fondu 9 laiflez-la. enfuite re^ 
pofer pour la tirer au clair j & vous en fèrvez 
! comme il e(l dit cideifus. 

Pour les faire fecher , vous prenez de p^ 
reils haricots que vous épluchez d« même « 
& les faites^auffi cuire un quart d^heure ; quand 
ils font égouttés , enfilez.les avec une aiguille 
& du fil , pendez.Ies au plancher dans un en* ^ 
droit fec , ils fe conferveront long-temps de cette 
.façton. 

• Quand vous voudrez vous ea fervir ^ faites- 
les tremper dans de l^au ti«de iutqu^â.cf qu'il! 

Liij 
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g ^ I'! 14^ ^ La Cuis i n i e'r e^ 

Des aient rtpris leur première verdure T vous tk9 
haricots fàitet enfuite cuire dans de l'eau , & les accom- 
modez de la même façon que les haricots^ 
nouveaux. 

Obfervei ^ même façoa pour les haricots 
confits» 

^es Haricots blancs» 

,, "* Faites-les cuire dans Feau , quan|l ils fi>nt 
«Kvre çyif j ^ YQ^jj mette» dans une caflerole un mor- 
ceau de beunr^^ & un pe|i de farine que vous 
faltj^s rouflir , Se y méén enfuite de Toignaa 
^aché que vous faites cuire dansée même roux. 
Quand ileil cuit mette&yies haricots» avec 
perCl , ciboule hachés , €ti ; poivre , un filet 
de vinaigre ; faites bouillir le tout un quart 
d'heure » & fervesh 

Les haricots au gras fe font de la même &• 
çon , à la place de beurre vous vous ferves 
de lard, fondu. , 8c les mouilles de bon jits^ 
. veau. 

Ils fe fervent auffi en gras en entremets ou 
pour entrée ^ û vous voulezles mettre deflbus uit 
- gigpt de mouton rôti* 

Des Fèves de Marais. 

^ Ceux qui les mangent avec la robe doivent let. 

*^'' faire cuire dans de Teau pendant un demi-quart 
rêves. j»[jeure pour en ôter leur âcreté. 

Communément elles fe mangent dérobées « h 
façon de les accommoder aprli eft de même* 

Méttez-les dans une cafferoh; avec du beurre ^ 
Un bouquet de perfil , ciboule « & un peu de 
iârriette ,paflrtz-les fur k feu , mettez-y fine pin- 
cée ée farine un peu de fucre , gros comme une* 
noix , mouitlez-les de bon bouillon. 

Quand elles font cuites , mettcz-y une lîai- 
&n de trois jaiincs d'teafs , un die laît f ôrve» 
^pour un plat d'ettueitiets% 
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* Des 

\ : : . . s , . Des Lentilles. L t'U 

Les lentilles ordioairei , choififlêz-les larges /cj» 
8c dSm beau blond \ aprës les avoir lavées 8i 
épluchées , faites-les cuire dans de Teau 9 quand 
elks &iit cuites fricaflèz-les comme les hari^ou 
blancs. 

Les gentilles à la Reine font très-petites 9 Hors, 
on ne s'en feh pas beaucoup pour fricaffér 9 d'ceuvre 
elles font trieilleures pour fiiire des coulis , parce 
que la couleur eftplus belle & le goût plus 
>cxceDenr. 

Coulis de Lentilles» 

- Vous les lavez après les avoir épluchées f 
faites-les cuire avec bon bouillon gras ou mah 
gre , fuivant i'u&ge que vous en voulez faire 9 
quand elles font ciutes , pafTez.les à Tétaminv 
en les mouittant de leur bouillon , aflàifonnes 
ce coulis de bon goût , & vous vous en fer* 
virez pour ce t^ue vous jugerez à propos f. bit 
jpotage ou terrine. 

Du Ris. 

I! fert à faire des potages gras & maigres s ii^^ ^^* 
des entrées. 

Il fe mange communément au lait , le po^ 
tage gras eft expliqué. au commencement de ce 
Liyre. 

« ' jEc potage maigre fe fait après avoir lavé 1er 
tis trois ou quatre fois dans de leau tiède , 9c 
'fortté fort dans vos mains. 
' Vous le faites cuire dans un bon bouillon 
inaigi;!e « fait avec panais 9 carottes « oignons » 
racines de perfîl- 9 choux 9 céleri 9 navets 9 une 
eau de pois 9 de tout modérément , qu^uiie lé^ , 

éume ne domine pas plus ciùe'rahtre9 prince* 
'paiement le céleri & la rabine de pejrfiK 

Vous mettrez avec ce * bouillon un morcean 
de beurre t du juz d*oigaoa 9 jufqu'i ce qu^ 

Llv 
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Vu Jf/j. votîres ris ait adèz de ^oiileur, faites>le ctiiré} 
' , . petit feu pendant trois lieures , affaifonnez le 
de ben^QÛt» . . ■ ..•...».- 

Quand^il efl cuit » iérvez-Ie 9 lu trop.clar m 
frop épais* ^ ..:.,.. 

Si vous vputex lef^rvir au hïatic^ n'jr mettes 
î oint de jus'd*oignons. 

Quand votre.rt$ eft cuit ^prenez du bon bouil- 
Von que vous délayez avec Çx jaunes d'oeufs » 
faites-les lier fur le feUf & entretenez cette liaiiba 
cJhaude. 

Quand vous êtte prêt à fervir , mettez-Iz 
dans le ris. 
* Le ris au lait fe fait après' Pàvoîr bien lavé t 

faites. le cuir^ i^e demi-heure a petit feu avec 
un peu d'eau pour le faire crever , mettez^y en» 
Juite petit.à*petit du lait cbaûd jufqu'à ce qu'il 
foit cuit y vous l'afTaifonnez de fel,& dçiiicrf. 

Ssrvezni trop clair ai trop épais* 
Pa Genièvre» . 

Pu Gé' ^'^" "* *'^'^ ^^'^ ^° cuifîne que^,pour cfe 
nievre» ^^^"^** ^"^ ^^^^ ^*"^ mettre au fel, comme un« 
pièce de bœuf à Técarlate, 

Vous en pouvez mettre un peu quand vou£ 
falerez du porc frais , cela ne donnera que boa 
goût I pourvu qu'il ne domine pas. 

Pu Gruau* 

^^ C'e/l une farine d'avoine groflîeremcnt moulue^ 
Cruau. ielui de Bretagne eft le plus eftimé- 

ïi'on s'en fert pour les perfonnes qui ont la 
poitrine foible , c*efl un remède très-rafraî^ 
chifTant. 

Pour vous en fervir^ prenez une chopin^ 
d*eau ou de lait, mettez-y plein uaç ..cuilU- 
rée'à boUche de.gr^au '; fâites-le. boqjllîr dou- 
cement un quart 0^heure^ ,tirez4e apVè/s audajjr 
four ^e Doire vous. y: mettrez ÛP peu ^e fucre fi 

vous voulez, . . ' : ' /. : ^ 
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Lhs Choux. - ch^^^ 

*-.- ^^ ',•■' . ^ . ' 'S- 

' , Les choux j>lancs , les chouK Yerd$ 9 & cieàx 
Ide Milafi s'^pcominodeAt tous de • même ; Ton . . ;i 
,s*en fert coiâmuném^t pour^njeifre dans le 
pot apriès les avoir ficelés , pour qu'ils ne fe 
mêlent point avec la viande. : / v £ 

Si vous voulej faire desc entréfs avec « poiit*''*^*** 
Jors voi|s les co^pe; par^ quartiers;, , après Us 
avoiriayésii faif osâtes bouillir ^n quart d'bjeuiie 
rians de ji'eauy mettez^^y un morceau d«. petit 
lard coupez p^r morceaux tenant à la couemnot 
retirez4es après dans de reau. fraîche > preûèi- 
les bien & les ficelez , mettez-les cuire dans une 
braife avec le morceau de lard » 8c la viàiide qiie 
vous deftinez pour rerviravec. « 

Cette braijh n'eft qjie du^h>ttillon'i' fel « poî- 
vre , un bouquet de perfîl , cibowfe ,; cknit de 
girofle , un peu de muiçade , deux ou trois 
racines. * '^ , 

^)uand la viande & les chouX^Tont cuîts » ^ 
retirez-les pour les bien eftliyet dp leur -^raifiTe*, 
dreffez-les dans le plat que vous 'devez lervir t 
le petit lard par-dèffus. 

Vous mettez enfuîte une fauffe faîte d'unbojt 
coulis 8c afl^uTonnée'd'nrf bon goût. ' 

Viande qui convient te mieuxf\ tendrons 'de 
veau , poitrine à» -bofiuf , .rnôrceau . de . Culore 
de bceuj , ^ndsiuHiLde porc , épatile de moU- 
ton défoîlee ^ arrondie eii îà ficelant lifenip'rr, 
le chapon , les' pattes troufleè^ en' dedans. 

De telle viande que yous vous fervirez faîtes- 
la bouillir deux minutes dans de l'eau pour lui 
faire jetter fon écume , 8c la mettez après cuire 
aVeç les choux. ' ^ ^ . 

' Les choiix Je mangent auffî h Xsi hoûr%eo\Cè\ 
'itant cuits dans le pot & bien égbuttés ,[ éûè^ 
•tèÊ'dîsfriîs une ûuffe blanche* >. 

Lv 
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^^^ Choux à la, B^urgeoife. 

PnnezuQ^. choux entier t aprè^ Vayoitfàvli 
'. feites^e bou21îir un quart difeure éàm dé HèaUf 
Hops-'i^^ii^^l® a))Fès dans de l'eau fratche « tàHrév* 
d'wuxre^^ refroidir-^ 8c< le pre^É fort fans en rompre 
les féuillrs 9 4te».en après tes feuilles une à 
. ^ f une , 8c y mettes^ à^ ckacpie- un peu de farce 
** ' '^ ^ue votts fiikes , comme dtle du- canard farci^ 
:plige 167.;' remettez aprèn le» ftuilles l'une fift 
'L'autre comme (i le chou étoit entier » ficele^^. . 
.lc>par.tout 9 & le faites cuire dans une braifé 
,que vous fdtes , comme celle de hi langue de 
• bœufv page »di Aflaifonnez de bon goth. 

Quand il eft cuk & retiré de fa bralfe , pref. 
iiî^ ie légèrement dans un linge blanc pdur en 
feire fortir la graiffe y eoupez^le en deux & te 
dreiïèz fiirle^plat que vous devea^fervir ». met- 
tez, par-deflus un bon coulii*. 

Des Choux fiéursé 

Les cluouxrfleurs font une efpece de choux 
' dont la graine nous vient d'Italie , la légume 
'en eft aue^E. bpope ^ ils fervent i faire des ea- 
tremets & à garnir des entrée^ de viande. 

Pour vous en ferviK. 9. vous les épluchez. & 
lavez 9 faites-les çuires un moment dans de Teau* 
,9c les ' retire;^ pour les achever de cuire dans 
Vne autre eau blanche , faites avec une cuîj* 
ler4e de ferine délayée avec de Peau , un peu 
lie bçurre , & du feU. 
f Quand ils (ont cuits; > drelTez^ts dans le plat 

que vous deve? fervir ^ & mettez deflfîis- en gras 
une faûiTe au coulis, où il y a un peu de.beuric 
dkdans., ^ en /T^zi^re; uoe fauflèManche*. 

Si c*efi pour entrée , vous le&fiiiees ciiire 4^ 
la mêtT^è façon ^ drefles-ies autour de la viande' 
V^ue vous leur déftincz , Çq uî^tte^ par-deflus b 
^faiifle qui eft pour la viande , oii il doû toil^ 
)QUU avoir un peu de h%m^ 
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^ . Choux^fleurs en pain. ^, " 

t : Pitfies de beaux ch6ux-.âeurs que vous épia. 

cfaes Se Ëiites cuire à moitié danr de l'eau , 

C«tires*ies dans de l'eau fralclie pour les mettre 

après égoutter da6s une paflbire ; ymis prenei 

une petite caflerole de la grandeur du fond du 

Ipiat que vous deves fervir ^ mettez des bardes 

de Lard dans le fond , 8c arrangez les choux» 

fieurs deiTus , en mettant le beau côté des choux* 

£eurt en delTous t. & les queues en haut- 

^ Tons prenez enfuité une bonne firce Êite 

avec une rouelle de veau » graiflè de bœuf, per- 

£ï , ciboule 9 champignons % le tout haché ; 

aflaiibnnez de fel , poivre » trois œufs entiers « 

c*e(l à-dire , tes jaunes & les blancs ; point de 

crème nt bouiHon. 

Quand cette farce eu bien afTaiibnnée & m^ 
litt vous la mettez dans tous les vuides des 
choux.fieurs 8c la. faites^ bien entrer avec les 
doigts ; Élites- les cuire, avec bon bouillon 9 zS» 
latfonnez' de bon goût. ' 

Qtidnd votre pain de choux-fleurs eil cuit ^ 
€t qu'il n^y a plus de laulTe « renverfèz.le doui« 
cernent dans le plat que vous devez fervîr ^ 
dter les' ^bardtes^ dé ' lard fk mettez par-déiTus 
un bon coulis avec un peu de beurre , ferve» 
j^ourtnrcée» . - / . 

Choux â ia FtamanJe* 

' Prenee un chou que. Vous coupés en qua- Hors-^ 
tre i fiiites4e blanchir à Peau bouillante un d'œuvrt 
quart d'heure , 8c veih-ez-le de Peau fraîche , 
fireflêz-le pour en. (aise fortir l'eau , coupez les 
tvogiiens 8c le ficelez, faites cuire aveeunmon. 
ceau de beurre , bon bouliion , ou huit oï^ 
^ gnons , un bouquet garni , un peu de (el 8c 
gros poivre , quand il eft prefque cuit « met^ 
tez-y quelques faucifl*es cuire avec ; quand v^i 
lie ragoût efi cuit ^ iious avez^un ctoûton d& 
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Des pain plus grand que le creux àt la maia ^piy^ 
Choux» vous faites frire 'avec du beurre,. merrez^Ic 
dans le fond du plat où vous voufez* fenvfi- le 
choux « tes ûoctâes & les oignons autour »■ 
que fe tout fbit bien eâtiyé de la giaifîe ^ dé^ 
graiffez ta fa»(!è du chou , (î . vous avez ua 
peu de coulis , mertez-en dedans , que ^votre 
fauffe fak; comte Se de bon goût > & iêrve^ 
^effus.' . . . 1 * - 

^--y -^, Choux en Ctrprifé». . " , ' ' * 

d'œuvre Pr«n«^, wn bon chou .entier que,;V9ij(s-fa2« 
tes cuire i»n quart d.'heure, i^ans; l'eau bouillante 
& le retirez ii Wau fraîche , preiZèz-lê bien 
dans vos mains fans ea rompre les feuilles «^ 
vous les mettrez enfuite fur une tahje , écar« 
tez-en toutes les feuilles pour en ôtér le ^^ro- 
gnon 9 &.à la pîace du trognon vous y me^ez 
des marons & de^s {àuciffes , remettez toutes 
les feuilles comme elles étoienr , de (açoa qu'il 
ne paroidê qu'il y a quelque cliofe dcjdâns ^ fi- 
celez bien le chou Se le faîtes cuirî^ da^s . une 
petite braifè Ugere (dite avec du bouiUc^ 9 peu 
de fel , gros poivre > racines 9 oignons » ua 
bouquet, quand it eA cuit , mettez-le ëgour. 
ter« fervez avec ttn« bf^fm fauflê^u ily ai» 
du beurre. . . ? i» / -.. . .':. »i 

Des Carottes & panaîs que Von confp^nd ^ut 
îenotÈi }ie-//taemcjl:1\ 

Des L'on s'en fcrt ordinairement pour mettre 
peines dans toutes fortes dfe potages pour des braik 
fes , pour les coulis \ vous lèrvez aufii. àa en« 
trées de viande en terrine 9 que l'on appelle 
Jiauchepot ; Poit garnit des-petiteé entrées avec 
les ragoûts des racines. , •• 

Pour lors vous les coupes ûa longueur de 
deux doigts , & les 'tournez ep roiu^ , faites*^ 
les cuire un quart d'heure dans Teau , & les 
mettez après dans une «aflèrole avec boA bouil* 
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LlQH,Vatt vçve de . v^n blaac^, bouqucf de Des 
Inès herbes ,' un peu dé. fel. ^simê 

'Çuandelks ibnt cuites t vous y ajoute? utt , 
^ de cduïis* pour lier la fauïfe ., & . fervez avec . 
Lie vous Jugez a propos, . ' . 

Racints en menus droitr^ 
fi.-:. 

nez de l'oignon que vous, coupez en fHetSy 

llei:^ cuire^ dans un petit roux. (ait. avec 

lurre & de la farine ^ quand roigin<>n eft 

J^'cuit , ,inquillez.]e, avec du bpuilIoQ 8l 

lc)ievez 4e cuire j vous avez eofuite des 

^tes f. panais , céleri v pavets , le tout cuit 

le pot t coupez-les proprement en filets Se 

Inettez dans le ragoût d'oignons ^ alFaifon* 

.les de fel , & gros poivre , un filet de vinai« 

l'en fervant , mettez d^ la moutarde^ : 

Racines à la crime. . 

jl^repez àe& grqlTés racines bien tenilres ; ra- ^"t^*»» 

jk l;^vez-les f mettez-les blanchir uoe de. ^et$» 
ILheure à Peau bouillante , enfuité vous le$ 
pez en gros filets » & les mettez dans une 
Iflerole avec un morceau de bon beurre > un» 
louquet de perill , ciboule ,^une goufiè d'ail » 
jleu^ échalote^ , deux clous deigiroûe , du ba« 
Olic^. p^^ez-les fiir le feu 9 mettez-y une piif.^ 
Iç^e de farine , fd ,, gras poivre 9 bQH; bouillon» 
riaifTez cuire 3c réduic^ à. courte fauiîè , 6teft 
le boulet, mettez.y une liaîfpD cje trois jaul 
nés d'œufs avec de la crème , faites lier fans: 
bouillir , en &rvaht un grand fiief de vinaig<« 
blanc, . 

'O' , Pli perjit & Cihoutie^ 

z lis fimt d'Utt'trè^-grihd iifage en cuiUîné , l*oft Pu 
petit >àvolr:dàns les difl^i^nts apréts qui font Pc r// 5^ 
marqués dans ce litvre 4e qtkfetle utilité ils (ont Ctbaulc^ 
£mt fi'il'foit beibia'd*ta n«a dire de particuUej; 
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Du Cér-Du Cerfkuit , Ofeitle , Poirée , Batine-Dm^ 
f^^L ' Toutes ces herbes font exçelleates pour faifé 
^î*y*»de la foupe & Ats ragoûts de farces ; les pen- 
rotrée , gjjyjçj ménagères ea doivent confire Tété pour 
Donne* ^'jijy^f . quand ettes font accommodées comme 
i/am€^ a faut elles ne perdent rien, de leur bonté , rteii: 
n*e(l û aifi à faire pour le peu que Ton j ap« 
porte d*attentiofr. 

Prenez de l'bzeilfe , cerfêuH t. poirée , bcMi« 
ne*dame , pourpier , ées concombres r fi ^^oM 
Içes dans le temps t perfil'Y ciboufe-* mettez 
de ces herbes à proportion de* leur force, après 
les^voir épluchées & lavées plufîeurs foie , mes* 
tez-les égoutter , aprè» vous les hachez & les 
pkeffez dan» vofr main» pour qu-ilne relie pas 
tantd'eauv 

Vous- prenez un chaudron- dé h grandeur 
tpt vous avez d*herbes à y mettre , mettes, 
dedans un bon morceau de beurre. 8c vos helr*^ 
bes dèffus, itt autant qu*n tft befoin* poi|r 
bien faler les herbes ; faites- lès cuire i petiè 
feu jufqu^à ce qu^elles foient bîen^ cuites , 8l 
quM^n'y refte point d^eau ; après qu^elles font 
un peu refroidies , mettez-îès dans des pots qui 
leur font deHinés qni^ doivent être bien propres* 
• Moins ràn en* fait de çonfommation > plus 
ks pots doivent être petits , parce <^ue' quand 
ih font une fois entamés» les herbes- ne fo 
gardent au^plus que trois femaînes- 

Quand lès herbes font entrérement refroidies 
dans lès pots, vous prenez du beurre que vous 
Ciires fondre , & lé làiflëz jufqu'â ce qu'il foit 
liede , vous le mettez enfuite fur les herbes. 

Agfskt que Ifi heurreeft bien pps , vous cott<« 
vrez de papier lès pots , St lès mettez dans uis 
«ntUoit ni tr(^ chaud ni trop frais t lees: fortes 
' , d*herbe$ fe cfonferveat jufqi^à Pâques Sc-fimi 
d'une grande utiHtérdaas l'hivèfv, 
^ Quand v^tti xoul^ voQScmfôrvir 9, voua-etf 
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«nettes dans du bouittoa qui oc doit pat être Du Cer« 
fidi f vous avea. de la foupe fidte dans Itfeuil ^ 
moment. Oxeilit^ 

. , . S» vous voulex but. de la farce avec t vous FoiWe ^ 
les mettez dans une caflêrole avec un morceau ^onne. 
dbe beurre > faites.ies bouiUier un inftant ; iiyDamt ^ 
fltisttes une liaifon de quelques jaunes d*œun 
avec du lait & vous cnfervex Coit pour mettre 
dcfllbus des œufs durs » ou quelque plat des 
poiflbns cuits ûir le gtjL 

Le temps, le plus conveivtble pour confire des 
herbes 9 elt fur la fin de Scpeesâbre» 

De POigntm^ 

B e(l d*une grand utilité en cuifiiie « quand pg. 
mi> s'en fert avec modération , il entre dans /Qignoii 
beaucoup de potages , dans le )us, 8c coulis-; 
le petit oignon bkinc- eft te plus eftimé pour 
faire des ragoûts , pour cet effet ne l!éplucfaez 
point , n'en coupez que le bout de la tète & 
de la queue 9 faires.les cuire dans de Teau un, 
mi^t d'heure , retirez^es après dans Peau fra!^ 
elle « 8c lui ôrez la première- peau , faites-les 
cuire d^n/( du boujUon. . 

Q^Lian^" ils, font cuits , mettez-y deux cuîlle- 
réies de coulis pour lier I^ fàuffé , affaifonnez.. 
hs de bon goût , 8c lej fervez aves ce que vou^ 
jugerez à proposé 

Quand ils fônf cuits dïins du boufHon , 8t 
bien égputtés 8c refroidis, ils fe mangent en fâ« 
lade > avec lêl', gros poivre , huile & vinaigre* 

Bu Poitean 

IV' n'eft utile en euifine que pour mettre dcins P^ 
fe pot , ii> donne bon goû^ au^ bouilloq^ P^twtà 

Bh Céleri 

: Quand il-eft bien blanc &^endre 9 H' fe tn^n^ Du 
gtt,^t\ faUfl^^ avec i|n^ rémoulade de fel , poi^ CetuL 
\xe I huile , vinaigre 8c mQRrar^e ifoti^enjirjf 
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Du affâi pour'mettne dans le pot , il en faut trêft* 
Céleri, peu t parce qtte le goût en eft fort , Se domine 
'^^ fur toutes les autres légumes. 

Si vous vouU^ le fervireni ragoût avec qtieL 
' cpie viande , fahes-le tremper dans de Peau potif 
le bien laver » faites-le cuire une demûheure 
dans de l'eau bouillante « retirez-le dans 4e l'eau 
fraîche , prefTez.le bien & le faîtes cuire avec 
bon bouillon & du coulis , a(raifonnez.le de 
bon goût , ayez foin de le dégraiflêr. 

Quand il eft cuif , fervezle avec la vkiiide 
que vous jugerez à pi-opos- « • 

Des Radis 6r Raves 

» ^^r ^^* "® ^^"^ ^^^^ ^^ cuifîne que pour fervîr 
Radis Sr çj^^^ en hors d'ceuvre fore commun , au com» 
Kaves. mencemcut du dîner à côté d'une foupe. 
De la Racine de PerfiL 

De la ^*^" °^ ^* ^^^^ ^^ ^^ racine de perfîî que 

Rocine V^^^ mettre dans le pot , il en faut mettre 

j^p^ir^/ très-peu , parce quelle eA d'un gdût très-fort , 

_ & point bonne pour les perfonnes qui fooc 

^ échauffées; 

Des Kavets. 
Dei Ils £t mettent dans le pot , & fervent auffi i. 
Xavets* faire de bon potage , fi vous voulez garnir avec 
le plat à foupe , coupez-les proprement , faites- 
leur faire un bouillon dans Tetau pour leur ôter 
ie goût, fort i faites-les cuire après avec du 
J>ouilIon & du ius pour leur donner couleur. 

Ils fervent auffi à faire des ragoûts pour mettre 
avec la viande : coupez-les proprement, faites- 
leur faire un bon bouillon dans l'eau & les 
^ mettez après cuire avec Au bouillon 8c de coulis» 
un bouquet de finef bcrbes»; 

Quand. ils font cuits & aflàifonnés de boa 
g6At « iégtil&éx le ragoût , (ervez deffôds la 
viarMe qù vous jugez là t)ro'pos V ctui;dqit êtif 
cuic^ dafts uèé bralfe* 
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fioURGCOISË 2^7 ■ i 

^1 VOUS vôuUj une façon pluâ fimple j c*efl de iP^j - 
feettVc caire les navets avec'fe viailde ; qoand ^avcr/* 
Sîlle eft moitié cuite , ^égraiflfeV le ragoût 8c Taf. 
faifdnnez^de bon goût. 

Si cette tterniere. Façon n^a. pat H bonne mi. 
lie , elle. eft moins coûteuiê y & pas fi eau 
tarraflante. 

Des Laitues Pommées & RomaineSé 

Je n'entrerai point ici dans le détail des dif- I^es 
férentes efpeces de lampes pommées €c Romaû Laitues 
lies, il fuffit qu'elles fe mangent toutes en ùla^jPomées 
'de quand elles fOlit belles & tendres. & Ro* 

' Elles ft fervent auffi en ragoût & à "garnir ni^*"«'f« 
des potages. 

/7e fe//e façon que vous les mettiez , après 
les avoir épluchées 8c lavées , mettez-les cuire 
dans de Teau un bon quart d'heure , retirez. 
les après dans de Teau fraîche , prefTez-les dans 
vos mains , fî e'eft pour un potage , vous left 
ficelerez 8c les ferez cuire avec bon bouillon , & 
les (èrvîrez autour du plat à foupe \ le bouhillon 
où elles font cuises vous fervira à mettre dans 
votre potage. 

Si c'efi pour entrée , après les avoir prefTées , 
faites-les cuire avec du beurre ^ bon bouillon 8ç 
coulis , ailàifonnées de bon goût. 

Quand vous êtes prêt â fervir , dégraiflêz le j 
ragoût & le mettez deffous la viande que vous 
jugerez f propos. 

jLés rnontans de laitue font bons pour faire 
des entremets 8( à garnir quelques entrées de 
viande ; après les avoir épluchés , mettez- les 
cuire avec de l'eau où vous délayerez une cuiU 
lerée de farine y mettez-y un bouquet de fines 
herbes /deux oignons 9 racines, 4 un P^u ^^ 
l>eurre,,du fel. 
' . Quand ils font cuits 9 vt)U8 pouvez les férv|r 
.tn maigre, avec une faufle blanche , ou. avec une . 
llaifon ,de jaunes d'œu(s ^ 4^ ^^^ comme Ùt^ 
fricaiRc de pbuïeti '' * 
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ii i Kg La Cuisiniers 

Des En gras , mettez lef prendre goût daAi un hof^ 
Zaitues coulis f & les fervez avec telle viande que voiii 
Pomées jugesez â propos , ou feùls pour entremets. • 

^ .^^" Laitues pommées farcger 

marnes. 

Ayez des lahues pommées environ huit ou 
Entre* douze , fuivant qii'elles font groflès , faits- les 

mets* bouilHr une demi. heure dans de Peau & le» 
retirez à Teau fraîche pour les bien prtfTer avec 
les mains, écartez fur une table les feuilles 
de chaque laitue fans les féparer y mettez-y 
dans le miMeu une farce de viande alTaifonnâ 
de bon goûr , comme celle que voiis trouve- 
rez . ci après pour les petits pâtés , enveIo|v 
pez la farce avec les feuilles de laitues y fice. 
lez. les & les faites cuire dans une petite brai^ 
fe ; quand elles font cuites vou» le» égouttez 8c 
preffez dans un linge 9 trempez-les dans une 
pâte à frire > faite avec farine , vin blanc Se 
une cuillerée d'huile «. un peu ide fel » faites* 
les frire de belle .couleur i vous pouvez encore 
les trempéf^jians de Tceuf battu » Us paner de 
mie de pain : Etant farcies de cette façon , 8c 
cuites à la braife f elles fervent 9 garnir des en* 
trées de viandes. 

De la Chicorée fauvage blanche , S» de la verte'. 

i)e la ^^ chicorée fauvage blanche n'eft bonne que 

iauvaee ^^^^^ ^^ ^ mettre dans les bouiHons 

^ ^ rafraîchiflans , & à faire des découlons de 
médecine. 

De lu Chicorée blanche wâmaire-. 

Elle fe mange en falade & fert à^ faire des 
ragoût \ après l*avoir épluchée fi^ Kayéct faites^ 
la bouillir une demt-heure dans de feau » re* 
tirez.la dans de Teav fraîche pour 1^ bien pref« 
fer ; mettez-Ta eniuite cuire avec un peu âe 
beom f du bouflloû 8t du couUs £ voui ea 
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Bourgeois £• i^o m t\Éf 

jives » finon t faites un petit roux de farine |lour De la 
lier la fauflfe.' chicorée 

Quand elle efl cuite ^ aflTaiibnnée de bon goûtyàuya-i 
& degraiflie 9 mettez-v un peu d'échalote pour ge« 
ceux qui l'aiment , & &rvez defTous du mouton 
r6ti , Toit épaule , carré » ou gigot. 

Si v<nis vou/ef la fervir au blanc en maingre 9 i Entre* 
la place d'un roux de farine , mettez-y une liaifon mets* 
de jaunes d'oeufs & de crème , fervez-la deflbus 
des ceufs mollets» 

Des CardeS'poiréef. 

Après les avoir épluchées & lavées 9 faitesJes Des 
cuire dans de l'eau & les remuez de tems en Cardes 
lems 9 que le deiïlis ne noirciflê pas. Poîrées^ 

Quand elles ibnt cuites , mettez-les égoutter , 
vous faites une faufle blanche avec une pin- Entre» 
cée de £irine de l'eau y du beurre , fel , poi- mets» 
vre , un filet de vinaigre 9 faites-la fier fur le 
feu & y mettez les cardes bouillir un petit mo- 
ment a petit feu , pour qu'elles prennent du 
goût : fi ce beurre étoit tourné^ en huile , ce 
feroit une marque que la fauffe feroit épai(îê |. 
TOUS y mctt/ez une cuitlerée d*eau , & les re* 
muerez jufqu'à ce que la (àudè {bit revenue 
^omme auparavant. 

Des Cardons d'EJpagne. 

Coupez-les de la longueur de trois pouces, Det^ 
ne mettez point ceux qui font creux & vcids , Cardonsk 
fikîres.les cuire une demi-heure dans de l'eau , d*efpa^ 
& les retirez dans de l'eau tiède pour les éplu- gne. 
cher 9 vous les faites cuire avec du bouillon où 
vous ayez délayé une cuillerée de farine « met- Entre« 
te^y du fel', oignons , raeiiies «^ ui^ bouquet mets. 
4e fines herbes , un filet de verjus ou verjus 
en grain , un peu de beurre \ quand elles font 
cuites ; retirez-les pour les mettre dans un bon 
coulis avec un peu de bouillon « faites-les bouiU 
lis une demi-heuxc dans cette ûiuire pour qu^ 
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r I. ■in igo- ^ La Coisiniere 

Des prennent goût 8c les fervez \ que la fauflê ne CaU 
gardons ni trop claire ni trop liée & d'un beau blondm 
fCEfpa^ Si vous voulez les fervir en maigre « vous les 
,gne, lÂettrez dans une fauite comme il eil dit aus 
cardes de p<)irées.> 

Des Artichaux» 
J>es Âr* Ils font très-utiles en cui(ine> ils fervent à faîne 
tUhaux des entremets, & les culs à garnir toutes ibrîec 
àt% ragoûts. 

Je n'entrerai point dans le détail de tous Ici 
changemens que l'on en peut faire oui en devien* 
droit utile , puifque je me fuis propofé At ne 
donner que des ragoûts fîmples & de peu de dé- 
penfe. 

Les artichauxfe mangent communément après 
avoir coupelle verd de deffous 8c coupé â moi- 
tié les feuilles de deifus. 

Faites- les ciiire dans Peau avec un peu d^ fcl 
& un bouquet de fines herbes : quand ils (ont 
cuits 9 mettez4es égoutter, & leur ôtez le foin. 
Si c'e/? en gras , vous prendrez du bon cou- 
lis 9 & y mettrez un morceau de beurre , im 
nçtit filet de vinaigre , fcl , gros poivre , fai- 
tes lier la faufTe fur le feu , oc la mettez danr 
ies artichaux. 
Entre- Sî c^eft en maigre , - vous mettez â la place 
mets, une fauÎTe blanche : ces mêmes artichaux étant 
cuits à l'eau 8c refroidis y (ê mangent à Tiuiile 
avec fel , poivre 8( vinaigre. 
. Entre- Si vous voule^ faire frire , coupez-les par 
mets. )norcedux , ôtez-en le foin , lavez-les 8c les 
ëgouttez ; quand vous êtes prêts à les faire 
frire , il faut les manier dans une cadêrole avec 
une petite poignée de farine , deux œufs blancs 
8c jaunes , un filet de vinaigre , ftl , poivre ; 
. faites-les frire jufqu'â ce qu'ils foient jaunes, 8c 
fervez-Ies avec du perfii frit. 

Etant coupés de la mérfie façon ^ faites-les cui« 
re dans Teau un guart d'heure y rem9te*les à 
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peau fraîche , & les accoihmbdez apr^s en fxi^Des Ar^' 
Cafl^e de poulets , page 1 3 <5. tichau^^ 

' Quand ils feront cuits , vous y mcfttrez une 
liaifon & les fervîrez pour un phit d'entremets. 
■ Si vous vouleiconûre des artichaux , ou ca 
Saïre feeiier pour Thiver , voici la façon. 

Otez-en toutes les feuilles , & ne laKTez au 
#qI que ce qui eft bon à manger, jettez-les 
dans Teau jufqu'à ce que vous lès ayez tous 
accommodés , faites-les enfuite cuire dans de 
Veau jufqu'à ce- que vous 'puiffiez en ôter le 
foin aifément, remettez-les après dans Teau 
fraîéhe , quand Is font bien propres 1 vous les 
mertefz égouter.î 

Si c'e/l pour féch^r , vous les mettrez fur des 
claîetf dans un four qui ne doit pas être trop 
chaud , fi vous pouvez y tenir la main fansqu'il 
vous brûle , cela fufiît. 

Quand ils feront fecs vous vous en fervlrez 
pour mettre dans les ragoûts après les avoir fait 
revenir dans l'eau tiède. 

Si vous vouUi les confire , ils çn feront meil- 
leurs , vous y mettrez une faumure , comme il 
eft expliqué aux haricots verds confits , & vous 
obferverez la même façon, tes artichaux wio» 
lets tendres , & les petits vcrds fe mangent à 
la poivradç , on les çier fur une affîette avec . 
un peu de glace , ils fe mettent à côté de la ibu|^e , . ; 
pour un f ecit hors d'œuvre. "/ 

Artichaux à la Barigoulie» 

Prenez tiùis ou quatre artichaux fuîvarit leut' Entre:* 
groflèur , ou la grandeur de votre plat d'en- mets» 
tremets , coupez le verd de defTôus 8c la moi- 
tié des feuilles ^ mettez-les dans une calTerole 
av^c du bouillon ou de l'eau , deux cuillerées 
de bonne huile ^ un p<eu de fel Se de poivre t 
un oignon , deux racines y un bouquet garni t 
faites-les cuire , & réduire entièrement la 
iàuflé y quand ils font cu^ 5t qu'il oy a piu# 
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Pes Ar> à» fauOê vlaiilêz-les frire un moment ^aas riittil? 
fiV^tfxpour faire rifToler , mettez-les après fur une 
' > touni^re avec Thuile qui refle dans la cailêro* 
le y vuidez-les de leur foin & mettez defius 
un, couvercle de tourtière bien -chaud , du feu 
&r le couvercle pour faire griller les feuilles « 
ju vous avez un four chaud ils n*en feront <fue 
plus beaux / quand ils feront grillés d'une belle 
couleur fervez avec une fauffe à Thuile , vinai- 
gre y fel & gros poivre. 

Artichaux au verjus de grain» 

Entre* ^^^^^^ ^'oî^ ^u quatre artichaux ; aprèt avoir 
-jjgjj^ 'été le verd de deflbus & coupé à moitié les 
* feuilles de deffiis , faites-le( cuire dans une peJ 
tite braife , aflàifonnez légèrement t mettez* 
les égoutter & vuidez de leur foin » (erves- 
les avec une fauflè faite de cette façon; vous 
mettez dans une cafferole un içérceau de beùr. 
re 9 une pincée de farine , deux jaunes d'oeufs « 
un filet de verjus » fel , gros poivre , faîtes lier 
la faulTe fur le feu , quand elle eft liée avec du 
verjus en grain que vous avez fait bouillir ua 
infiant dans de l'eau que vous mettez dans la 
fauflêi & fervez les articaux pour entremets. 

Artichaux tournés^ 

Entre- Prenez fix artichaux de bonne groflcur & 
nets, tendres , ôtez.en les plus groflès feuiUes , après 
vous en coupez tout le verd; en le coupant 
doucement avec la pointe d'un couteau » & tour* 
nez à mefure le cul d*artichaux pour qu'il £bit 
coupé également 8c n'anticipez point fur le 
blanc , mettez-les à mefure 'dans Teau fraîche 
& les faites blanchir un demi-quart d'heure i 
l'eau bouilhnte; retirez4es i l'eau fraîche pour 
en ôter le foin ; faites-les cuire dans un blanc, 
de farine délayée ^vec de l'eau y de fe] , du beur- 
re t un peu de verjus en grain , ou la moitié d'un 
/(itroa coupé en tninch^s» quand ili ferqnt.cuits» 
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Vous let retirez pour les efTuyer avec ttfi linge : DesAtm 
<dLreires.les dans le plat , & ferves deflus XLntfichauxM 
f»vdîe au blanc de veau , ou celle que vous ' 
voudrez* , . 

. Dts Afperges» 
Elkr fis mangent de plufieurs façone , Ut^esAJl 
l^his. gKtfTtz font eftimëes les meilleures , Tonfe^e^. 
en fait ^les ragoûts pour garnir des entrées de 
viande 8c de foiilbn « pour garnir des potages f 
& fervent communément pour entremets avec 
^sne fauâe* 

Pour cet effet « après leur avoir coupé une Entro^ 
ipavtie du blanc & bien lavées , vous les faites ox^ts* 
cuire avec de Teau & du Tel ^ un demî-quart 
d'heure ihffit pour être cuites comme il faut , 
elles doivent-être un peu croquantes. 

Vous les dreflêz après, fur le plat que vous de« 
vez fervir , 8c mettez deiffus une fauflè* 

Si <^. en gras , vous prenez du bon cou* 
lis 9 mettez-y un peu dé bon beurre, feU grôa 
poivré , faites lier la fauflê fur le feu 8c la met* 
tez deffiis les afperges. 

'&i c^efi en maigre , mettez de^Urs.une Cauffè 
Manche : ces mêmes afperges étant cuites à l'eau 
8c refroidies fe mangent à l'huile , vinaigre y 
ièl 8c poivre. 

Si vous voulez faire un ragoût , n'en prenes 
que le plus tendre , que vous Cf>upez de la 
longueur de deux doigts , quand elles font cui- 
tes à feàu 8c bien égôuttées metttz.-les daijs 
iine boime faufle , 8c fervez avec ce que vous 
jugerez à propos. 

- Si c*efi pour un potage , prenez-en des peti- 
tes, n'y mettez que le verd ; faites-les bouil- 
lir un moment dans l'eau , retirez-les à l'eau 
fraîche , 8c les ficelés en petits paquets ; fai- 
tes-les cuire dans le bouilion que vous deftines 
pour votre potage. 

Quand elles (ont Cttifes » gamiiTcz-en te 
bord du plat. ' 
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■ M» ±64 J^A CûiSîNJItRË ' . 

VesAf ... ^fp^rgf s ^ petits poism. ^ . 

tinrrée. A{)rli' les avohr côupéVs ât la grofietir ëet 

' poy ts pois 8c bien lavées • faites-les ô'bire uit 

moment dans Teàu , mettezUes égoutter , 9c 

- les' accomtn'odea çoniair 1er ^rîtsr|K>u k Ik de^ 

. mi bourgeoiféi &'tn: retimches qùeto Mtues^ 

voyez page i4|* 

Dii Potiron Ér CîtroutUe» 

n^ lis ne font d'autre ufage en cuiûne que poot 

F*»,V/.- £**'« '^« i* fotipe ayeff du lait. , 
& '' Cil ^'^^^ faites cuire le potiron 8c citrouille avee 
irouitû. ^^^'®^^ » qnaçd.il eft cuit , 8c qu'iiny a plot 

fuere d*eau vous y ioiettezdu lait un morceau 
e beurre , du Tel 8c du fucre , fi vous voulea 
faite» tremper dedans le pain > 8c ne le faites point 
du tout mitonner. 

Si vous voulex fricaffer du potiron , quand H 
eft cuit dans Teau vous lé mettez dans une caC 
i!ero|e i a^ec un morceau de beurre , perfîl , ci« 
boule, fel , poivre ; quand il a bouilli. un quart 
d*heUre 8ç qu-ilfne teàe point de fauflè , met- 
t^z-y une liaifou de jaunes xl'œufs , avec de la 
çiême ou du lait. . 

. Du Houblon» . 

^ î\ ne fe mange ordinairement que dans le 

hubl CWême pour une falade cuite. 

"^" ^^ . Vous les faites cuire dans, de l'eau avec iiii 

- peu de fcl ; quand il e^ cuit. 8c refroidi , bien 

^^' egourté > dreHêz le dans le plat que vous de- 

mecs. ^^2 ifrvir , i^ettez deflus fel i poivre » huile 8c 

vinaigre. 

Du Des Concombres, 

concom- j^ç concombre eft connu de tout le monde pour 
^^^ une des quatre fe menées froides » avec le potiron* 
çirrouille:8ç melon, 
f oiir vous fervir du coiacoail>/e } il. &ut le 

peler 
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^J^élti » 6ter le dedans , vous les coupez par 
ttiorCeauK* concortu 

, Si c^eft pour un ragoût , faites4es tremper brcs^ 
«vec une demi-cniilerée de vinaigre , un peu 
de fel f pendant deux heures en la retournant 
de . temps en temps y par ve moyen elle ren- 
dra fon eau froide â Teftomach , 8c vdus la 
preflérez^ encore avant que de la mettre dans 
- la cafTerole. * 

Faites.la caire avec an morceau de beurre & 
du bouillon , un bouquet garni; quand elle ^ft 
cuite 9 mettez-y un peu de coulis 9 dégralÉèc 
le ragoût avant que de fervir. 

Si c*eji en maigre , après les avoir preflees 
comme )'ai dit , vous les mettrez dans la caflb. 
rôle avec du beurre ; quand elles feront paflees 
fur le feu, vous y mettrez une pincée de farine « 
8c mouillez avec du bouillon ; étant cuites & 
fans fauiTe , vous y mettrez une liaifon de jaU'- 
nés d'oeufs & du lait. 

Servez pour entremets ou pour hors-d'œuvre f . 
avec àes œufs mollets defTus ou fans œufsé ■'■' 
&i vous vouU\ faîn un potage 9 vous les ftres 
cuire un moment avec de Teau 9 & les mettrear 
après rachever de cuire avec du bouillon 9 6c 
4m peu de jus pour leur donner de la couleur* 
Quand elles font cuites 9 garniflèz-en le bord 
du plat à foupe 9 8c vous fervez de ce bouiiloa 
pour mettre dans votre potage. 

Ceux qui voudront faire confire des Conp6m'« 
bres doivent les choifir petits 8c pas trop mûr^.; ^ 
rangez-les dans des pots 9 Si mettez deffus une m . 
aumure comme celles des hadco s verds« - «^ 

Quand vous voudrez vous en fervir, vous^ ~ 
les pèlerez 8c leur ferez les mêmes apprêts qu'aux 
. autres* 

Des Saljîfis & Scotfonnaires 

Les falfifis 8c les fcorfonnaires s'accommodent* 
de la même façon , voiis les ratiif % 8c 




I 
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V è 



Pes vez, faltes-les cuire comme les chonz^fietOVi 

Saljïju & lei fervez avec uae faufle blanche. 

f'^'''!'' Des Epinards. 

jonnau ^ 

tes. Après les avoir épluchés & lavés £iites.k^ 

£nrre« cuire dans deTeaUt vous les tirerez après dan$ 

mets* de l'eau fraîche pour les bien preflêr. 

Mettez-les après dans une caÛêrole evec im 

P^i morceau de bon beurre 9 & les faites bouiUnr 

Spinarsi petit feu fur un fourneau pendant i*.. quarc 

£ntre> d'heurt 9 & y mettez après un peu de fel , une 

mets» pincée de farine , & les mouillez avec du lait oii 

de la crème. 

En gras , à la place de crème vous y mtt* 

. trez un boa coulis & jus de veau ; quand ils 

font accommodés de cette façon 9 vous les 

pouvez fervir avec de la vianae cuite à la 

. broche» 

Des Melons. 

Des Ils fe fervent pour hors-d'œuvre au com« 
Af£/on^*mencement d'un repas 9 pour les choidr bons, 
quand vons les portez à votre nez « ils doivent 
fentir comme un goût de godron , la queue 
courte & groflê en le prefTant fous la main qu'il 
foit ferme & non moUafle , qu'il ne foit ni trop 
verd ni trop mûr. 

Des Topinambours» 

Ils font fort peu eftimés 9 ceux qui en veu« 
Des To- lent manger doivent les faire cuire daus de l'eau, 
pinam^ après les peler 8c les mettez dans une fauÛTe 
bours, blanche avec de la moutardr. 

Des Betteravis» 

De* Elles fe font cui^e dans de l'eau ou au four y 
Bftte» elles fe mangent en faiade & en fricaffée. 
taves. Pour les fricaflêr , mettez-les dans une cafTe* 
rôle avec du beurre 1 perûl y ciboule bdçhi% y 
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^B peu d^aîl , une pincée .de farine , in vinaigre Des 
?|^Ëraniment , fel f poiv/e , faites-ies bouillir un Bette^ 
^uaft à^kew;Çé raves* 

- •' 'bés Corriichoni. 

.Les cqmiçhoQS dmolIancU font eftimis les ^^. 
jtièilleurs*9 la couleur en eft plus verte , ils itx-CornU 
V^nt à garnir des falades cuites ; Ton en fait audî chons^ 
d^s jagoûts y.^vous les faites bouillir un inftant 
dans de Teau pour leur ôterla force du vinaigre, 
inettez.les après dans une bonne fauffe ou ra-^ 
goût « ne les tdXtes p]us bouillir 1 fei;vez uyec 
4Ce <iue vous jugerez a propos. \ 

. Cornichons de bUd de Turquie* 

Vous prenez du bled Ae Turquie qui foît en* 
corc en moelle & tout verd, faîres-ie cuire à moi- 
tié dans reàù , retîrez.le â Peau fraîclie , enfuite 
vous les mettrez confire , vous faites bouillir de 
l*eau avec un tiers de vinaigre 9 quelques clpus 
de girofle Se du fel , mettez îa-faumure toute 
bouillante fur le bled de Tut^quiè , n^ettez-le 
iur'la ceiidre chaude , le lendemain vous faites 
encore là même faumure & la remettez (le cette 
façon jufqu'à ce qu*il foit bien verd , «^près vous 
couvrirez vos pots & les ferrerez pour vous en 
irryir de la mime façon; que Tes cornichons ; S, 
vous voulez confire des cornichons ., vous obfer- 
Vèjrez la même chofe, ,]' ■ . / ] 

Des Champignons , Morilles & MouJJ&rans^ 27« 

Les champignons les meilleurs font ceux qui ^Aam- 
vîennent fur couche , Ton peut en avoir de {tdds pignons^ 
toute Tannée. Morilles 

M n'en'eft p-ris de même des morilles Se mou f- ô* W^ow^ 
ferons qui naiffent dans les bois & fe trou yironx. 
venr aux pieds des arbres aux mois de Mars 
& d'Avril. Entre. 

Pour en avoir toute l'année , il faut les faire m^iu 
fécher 9 après avoir ôté le bout de la queue ô; 
:.'.... >-^ Mi; 
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Pes lavi 9 faltes-les boàillir un infiant dans VésH J 
Cham- quand ils font égouttcs , mêttes-les féçher dant 
pignons'i le four , que la cnaleur en foit très-douce > étaat 
Morilles fecs , mettez- les dans un endroit qui ne £bit 
&iVfow/ point humide. 

Jetons. Pour les employer 9 faites-les tremper daot 
l'eau tiède. ' 

Les champignons fe font fécher de la même 
façon y les morilles , moufferons & 'champignons 
fe fervent de la même façon ; & entrent dans 
une infinité de fauffes & ragoûts, 
* Si vous voule^ vous enfervirpour entremets à 
la crème , vous les mettez dans une caiTerole 
avec un morceau de beurre , uii bouquet de 
perfil 8c ciboule , quand, ils font pafles fur le 
feu , mettez y une pmcée de farine « mouillez 
avec de l'eau chaude , un peu de fel & un peu 
de fucre. 

* Quand ils font cuits & qu*il n'y a plus de 
faulTe y mettez.y une liaifon de jaunes d'œufs & 
de la crème.. 

Faites ffire une croûte de pain dans du beurre, 
mettez -la dans le fond du plat que vous devez 
fervîr , vbtre ragoût par defTus. 

Si vous voutex faire de la poudre de chant*, 
vîgnons , morilles & moufferons , quand ils font 
bien fecs , comme il eft dit ci^deiïus , il faut les 
)piler bien fins , & pourrez vous en îervir dans 
tous les ragoûts où il entré perfil , & cibotile 
hachés. 

Des Cçpres , greffes &finçs. 
Pes Les fines fervent à garnir des falades cuites , 
Câpres. & à mettre entières dans les fauffes ; les grofiês 
fervent pour les fauflès où il faut des câpres 
Des Ca^ hachées. 

pucines ^^^ Capucines & la Chia. 

& la Les capucines font des fleurs rouges qui (e 
Chia* mangent en falade & eti font l'ornement. 

La chia confite dans du vinaigre comme le^ 
cornichons 9 fe mange de la même façon* 
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r-''^' • ^ DesTruffes , ; TrSw. 

- JLes groflS» font le>s^ pU|s leWni^RS! Cdkr qui 
. Viennent d^;JP€rig»rd font U^j^i^metir^j^ ,,: 

Elles Te mangent ordinairement cuites »y»c. ^ Entre- 
^•yîn 8ç dv t>p.uillon,, aflâifennécs. der fel , poivre , mets. 

un bouquet dé fines herbes j racines 8c oignons* 
^ ' Vous rie tefr mettes cuire dans ce court^bôuiL . " 
* Ion qu'après je» avoir fait tremper dans Teau *• 
'Tiède , 8t bîtrf frotté avec une broflc , qu'il n« ; 
-^reflé pèiht deterie àùtèàr. 
''- Quanti eties font cuité^ , vous les fetvez pour " 
entremets dans une fervktte. f 

- • J,à imffe cft excellente dahs toutes fortes dç » . 
^fa^Ôt » feit hachée ou coupée en tranches , .. 

^ sqprès les avok |)elêes ; c^eft un des meilleulrs 
alfaifonnemens que vous pouvez fèrvir eocilifinc» 
L'on ie bxx auffi de tru/fes feches , m^is leur' 
l^qnté e(t beaucoup diminuée , Se Ton n'edplus > 

''guèit dans cet ufâge préièntetnent. ; ■ 

^ • -Prenez de belles truffei bien lavées .& ftottéis ErttrtJ 
.av& un^ broflè ,. mette? chaque truffe aflaifon- mets. 

née de fel , gros poivre , enveloppée de plufîeurs 
. n?orceaux.^e pjpi^cr , dans une petite marmite 
^ i9as aucun mouillèment , çuife dans 'fa' cendre • " 
' cliaude pen^afU une bonne |ieure , Sç les fervÎFÇz 
. chaudes, .d^'ns leur naturel. . î t 

■ . ' fies,Chervis. 

Il y en a gui les ratidênt^ cela ies ()imîmte de JDer 
beaucoup, mais ils en font plus ducats; d'aâtres vhervis» 
' ù contentent de les laver $c 4c rompce le dur. 

Faites.les cuire avec de l'eau & du fel ( ii ne * 
i faut qu'un quart d'eure pour kur cuifibn ) met- Entre* 
tez-Us après égoutter & les ^tmeapei dans une mets» 
V pare faite âveC *dé la fàrîn^ y du vin blanc , une 
cuillerée d^huile & du fel> qu!elle nf fott pas *^ 
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Pes trop claîrç , en tenant votre cuiller en Faîr # 
^AtfrviV. qu'elle tombe en filant. 

Vous feîfês frire tes" chervis aprè» fcs isnroîr 
trempés dam utté pâte , & ks ferver pour ca. 
' . • treme». •'.;..''....-. 

Du fhimy Laurier jBaJïHc, Sarriette & Fenouil» , 
. 27ii I'* thym, laurier, bafiiic fervent à mettre 
Thym ^^^^ ^^°^ ^^^ bouquets où il efl dit de mettre d€S I 
Laurier ^'^^ berbes , la iarriette ne fert pas beaucoup 
Bafiiic ^"^ ^^^^ ^^^ ^^^^^ ^^ marais;, le fenouil fert pour 
Sarrietl ^^^ ^^SVî^ts ; au fenouil , yous le faites cuire un 
fg ^ moment dans de Teau. 

Fe^a$àf^ Quand H eft égoutté , vous le mette» fimple- %| 

^*niex^ fur la viande qui lui e(l deftipéie {ans qu'il i 

^^eiBpe dan$ la faufle ; il y a peu de monde qui | 

. îiimç ces ragoûts. ,, , 

De là De la Patience , Buglofe & Bourrache. 

ce &c ^^^^^ '^^ ^^^' ^^ ^gP ^ cuifine qi|e pour fairr 
' ' des bouillons rafraîçhiiTans , avec un petit moir* 
ceau de veau & point de fel. 

Du Vrèffhn alenbîs , Cnfon de fontaine f 
£Jlragon , Baume , - Cerne dé Cerf6t Pwj- 
pnnelh. 

i I*c ccefTôn. de fontaine fe ftrt 'autour d* une 
r rr P^"^^^^^^ chapon cuits a la broche ^ vous Tàt 
CrcJ]on fâiibnnez dé ici, Bc peu de vinaigre, 
fl/f now, Lg çreflbn alenois , cerfeuil , reftragon , le 
CreJ/on [j^aume , la corne de cerf 8c la pimprenelle fer- 
de jo/i- vent pour les garnitures de faîade ; ron fait aujji 
^^^ »àvec»-de petites faufles Veir^es. . •>. - 

£Jtra^ Vous: mettez de tout fuivant fa forée, peu. de 
êp^ 1 beaiimc 8c d'eftragon , ces berbe^.font tjrès.fortes j 
^^"'"^tvous faites cuire le tout un moment dans de 
■^^^^Veau , retirez-les à l'eau fraîche pour les bien 
pv^ prelfer, hadhez-.le$ très fines , 8c les mettez 
Pimvre^^Q^^ un bon coulis pour vous cafetvir à ceqw 
nelle. vous jugerez à propoSt .' :. u ; : 
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Bourgeoise.' %ff\ 

De PAU , RocamhoU & Echalote. ^,^^^ , 

Vous VOUS enfervircz pour les ragoûts & ^^^^'f^f^"^£ 
'^«s qui ont befoin d'être relevées, ain.fî qu'il eft ^~ ^ 
xnarqué dans ce Livre, à moins que vous n'en "^^"^^^^ 
v^ouliez faire quelque lauffe particulière. ^^* 

CHAPITRE XÏI. 
Des Oeufs» 

' .A Près la viande rien ne fournit une plui 
»£X grande diverfité en cuiflne que les œufs, • Des 
c*eft un aliment excellent 8t nourriflant , que l^eiifs* 
fain & le malade , le pauvre & le riche partagent 
enfemble. 

lies œufs frais adouciflent les âcretés de la 
poitrine , les vieux font fujets à incommoder 
ceux qui font d'un tempérament chaud & 
bilieux. 

Pour connoître fî les œufs font frais , préfen» 
tez-Ies à la lumière , s'il font clair & tranfpav 
rens , c'efl une bonne marque. 

Quand ils font piqués , mettez-les au rang des 
Vieux ; & s'ils Ont une tache tenant à la coquille^ 
c'eft une preuve qu'ils ne valent rien. 

Je dirai ici quelque chofe de leur propriété 
avant que d'en venir aux différentes façons de les 
accommoder. 

Le jaune d* œuf frais délayé dans de l'eau 
chaude avec un peu de fucre , le boire en fe cou«> 
chant eft bon pour les perfonnes enruhmées, c'eit 
ce qu'on appelle lait de poule. 

Le blanc battu avec de l'eau deplaati» eftboa 
pour l'inflammation des yeux. 

La peau de V œuf tenant à la coquille , faites-bt 
.fécher » & écrafée & mêlée avec le blauc y. eOC 
bonne pour la grefure des Uvres* 

Mîv 
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La coqut d^cmfbttXét Scpilée eft bonne pour 
i>Ianchir les dents ^ elle eft encore bonne étaoe 
brûlée 8c réduite en cendre & bue avec- du yîix 
pour arrêter k crachement de fang ; Von fai^ 
4iufi un tnajtic fort bon pour coller les porce«» 
laines caflies , avec de la chaux vive , du ciment: 
Stii de la coque brûlée & réduite en cendre 9 de 
bitume » le tout mèlé^ avec du blanc d'œuf. 

Comme la provifion des oeufs dans une maitxm 
eft d'une grande re(S>urce , & que l'hiver ils 
ibnt chers , lesperfbnnes ménagères qui ont àet 
poules doivent en dmafier l'été pour lliviet 
entre les deux Notre Dame« 

Pour cet effet , mettez-les dans un endroit 
qui ne (bit ni trop chaud ni trop froid ; la cave 
leur eft bobine , quand elle n'eft point humi. 
de t mettez. les dans une futaille» dans l'été avec 
de la paille , en hiver cbangezUes pour les 
mettre avec du foin $ il y en a qui & ferment 
de fciure de bois » de chaume , & d'autres de 
cendres. 

Il eil temps de venir préfentetsient aux diffé^ 
rentes façons qu'ils peuvent s'accommoder dans 
h goût bourgeois. ; 

Des Oeufs mollets de toutes façonsi 
Comme les œuf^ pochés à l'eau, ( c'eft-â-dirct. 
caiTés dans l*eau bouillante ) ne fe font pas biecr 
bons quand ils ne font pas frais 9 8c que le 
Bourgeois aime, mieux les manger à la coque 
que de les facrifîer de cette faÇon v voici qui 
fuppiééra au défaut. 
Horj- Mettez de Teau dans un poèton , faites-la 
d'œuvre bouillir , & mettez dedans !a quantité d'oeufs 
que vous jugerez à propos y faites-les bouîlUr 
cinq minutes bien juftes , & les retirez promp- 
tément dans l'eau fraîche , il faut les peler tout 
doucement pous ne les pas rompre f par ce mo-' 
ptî le blanc fera cuit & le jaune tout mollet » 
Votîs« fentirez fous les doigts qu'ils feront £€xi* 
bks : yous Us/erviref entiers. 



Digitized by VjOOQ fC 



BOTJRGEOISE* f7îi 

r Cts fortes dt'œufs £e ferveot de toutes façons , D&s 
^vec une fatifTe blanche » fauflê vertç» faulTe au Ûéi/Jj« 
coulis 9 fauflTe aux câpres 8c anchois , (àulTe au ^ 
verjus de grain 9 . fauÂè robert » faudè ravigo* 
te i avec ragoût de çhampigonc , ragoût de 
truffes , ragoût de ris de veau , ragoût d'af- 
perges , ragoût de cardes poiries , ragoût de 
céleri , ragoût de laitues , ragoût de chicorée ^ 
en gras & en maigre , de telle façon que vous 
jugerez â propos. 

Oeufs de toutes les façons Bourgeoifes^ Hors. 

^ Tout le monde fçait faire cuire Ats œufi à ^'«wvra 
la coque , & plufieurs les font cuire trop ou 
pas afièz. 

' Pour ne les point manquer quand Teau bout» 
mettez-les bouillir deux minutes 9 retirez.les » 
S( les couvrez une minute pour les laifTer faire 
leur l'ait » 8c les fervez dans une::ferviette \ de 
cette façon lis font imihanquables- 

Des Oeufs brouillés de plujîeurs façons» 

Si vous voiflez les faire au. naturel, mettes £„*«-, 
Amplement les œiifs dans une calTerole avec wOjjiçte 
peu de beurre 9 deux cuillerées à ragoût de 
coulis 9 8c les aflàifonnez 9 faites-les cuire fur un 
fourneau en les remuant toujours avec un petit 
bâton â deux ou trois branches. 

Quand ils font cuits 9 ftrvez-les prompte, 
ment. 

En maigre 9 â la placé de coulis ^ meftez.y 
une cuillerée de crème ,*8e les faites de la même 
façon, • ■ ■ . . > ' 

&*' vous voulef les faire avec queîqutx ragoâts 
de. Légumes. 

" Soît céleri 9 lartiie 9 chicorée 9 il faut que vo* 

tfè ragoût (bit fini « comme £ vous étir^ prêt 

à^h fervîr, àachcz.Ies fort menu 8c«tt mcrtca 

• deux cuillerées à ragoût dans vos œuf^ 9 8;^ 1^ 

jbromllercs tout comme tes^auire^» 

•If 
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Pes Si c^ejtûu verjus^ après l'ayôir fiiir cuire Aa9 
Cteufs» Teau un inotnent , yoat le garderez pour es 
faire un cordon autour des œufe , quand ils 
feront dreflis dan€ k plat que vous devez ibxvir. 

Des^ Oeiufi frits de toutes façons». 
Entre- En gras vous les ûittes frire avec du faln éouri 
mets^, £f en maigre vous prenez- du beunre fendu ^^ 
mettez-les dans une pdfe'le y qiiand votre fri- 
ture eft bien-chaude » mettez ks œufs un à ua 
pour ks frirjB , faites enforte qu'ils fbieoc bîcit 
ronds en le» retournant dan$ k pock ♦.& ne ki£- 
Çez poiut durcir le-jaune* 

Vous fervirez ces œufs de k même &çoii. 
qu'il eft dit pour ks œu& mollets ,,m|meiauflé 
éc. même ragoût t. page t7 2^ 

Les œufs au beurre noir fe font «a. mettante 
Hors, d^ns, une po^lc un morceau de beurre cpie vous- 
a»œjHyre faites fondre fur k feu ; quand il ne.cri^plus^, 
vous avez les œufs.cafKs dans k plat , & aflàl- 
fonnës de fel & poivre , mettez dans là poêle ^ 
& ks faites duire-, pafflêz une pêk rouge par 
. deflus pour faire cuire k ^une-, & fervez avec- 
un filet de vinaigre defltis. 

Ojèufs à ta Bàgnoleti . 

«,. Pochez huit œ.ufs frais-, mettez danfr uneçaC- 

**'"*^^ferok du jambqn cuit haché ,. avec un, peu de. 

"°^^^** coulis & du bouillon , un filet de vinaigre , du» 

gros poivre , peu de -fel ^ -giites chiiufier kfaufie. 

. & la.ferve2f fur les oeu£s. 

i^es Oeufs au plat<, autrement dit au miroir^ 

Prenez un plat quiiailk au feu ,-vous metter 
dans le fond un peu de beurre étendu par.tout, 
mettez des œufs deffus^ affaîfbnné* de. fel>. poU 
vie , 8c deux ou trois cuillerées de lait, faites*. 
Us cuire à petij: feu f^r ^^ fourneaii .'piflè? la. 
f fk rouge ^ 8^ ferve**..^ 
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' Xes Oeufs au lait fi fervent pour entremets. ^ ^y , ' 

Pour les faire ^ vous prenez trois œufs que 
vous délayez avec une demi, cuillerée de fari- Entre- 
ce y gros comme nne noix de fucre 9 un peu mets^ 
de fel 9 & trois poiiTons de lait , , mettez le 
tout dan& le plat que vous devez fervir , fai- 
tes-les cuire fur un fourneau , un quart, d'heure 
fuffit 9 paiTez la pèle rouge & fervez d'abordi • 
qu'ils font cuits. * \^ 

' Qeufs'àlaDucheJJh.^ 

Faîtes bouiUir troi9 demi-feptiers de crème fTntreà» 
avec du fucre 9 fleurs d'orange 9 pralines, ci- j^g^j^ 
trtMi confit 9 maiFepain 9 Le tout haché très- 
fin 9 ayez huit œufs 9 ft>uettez.en les blancs 8c 
mettez les faunes à part , prenez les blancs 8c 
fouettez avec une cuiller Se en pochez deux ou 
Trois cuillerées à la fois dans la crème 9 ce qui /i > i 
vous formera dts œuù pochés fans jaunes ,. 
mettez-les égoutter 8c les dreffez les uns fur 
Tes autres }ufc|u''à ce que cela vous forme huit 
oeufs pochés que vous dreflêz fur le plat que 
vous devez fervir ;: mettez là crème fur le feu: 
pour la faire réduire au point d'une fauffe ^ 
quand vous êtes prêt à fervir mettez-y les huit 
jaunes 9 faites lier fur le feu fans bouillir 9 crainte* * 
qu'ils ne tournent 9 dreffez. la fauffe fur les blancs; 
d'oeufs 

Les œufs à la farce ne Cont autre chofe que- 
de mettre des œufs durs fur un ragoût de farce y, 
comme il cft dit pour la farce page 255- 

Des Omelettes de toutes façons. 

Prenez des œufs là quantité que vovs vow- Entre-- 
- Uz mettre 9 mettez-les daiw une caflerole avec mets», * 
du fel fin* 9 battez bien les cèufs , vous faites 
fondre du beurre dans une poëîe* , & metrcz-. 
dedans Jeç oeufs 9 faites cuire romelette , qu'ck 
k &il d^umebitle. cQuIeus eadêffoos., & iàreii^ 
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verfez dans le plat que vous devez fervir y, cetnk 
qui aiment le perfîl 8c ciboule en mettent &b-^ 
dans , quand il ed hacfaë très^n. 

Si vous voiile\ faire des omelextes plus difiùt^ 
guées , comme omelette au lard , omelette amt 
jFognons de veau , aux; pointes d'afperges y aine 
truffes y aux champignons , morilles Se moufle- 
ions y de telles efpece que vous voulez la faire* 
En^e^ Il faut toujours que votre;;>»goût foit cuit 8c 
mets», . affâiionné , comme- il vous vouliez le férvlr. 

Quand il e(b froid , vous le hachez pour qu'if 
Ce mêlb bien dans les- œufs » vous battez tout 
. en-fembhi, & ferez cette omelette dans-, une 
poële comme les autres ; vous vous régleres * 
iur r^ffaîronnement qu'il y a dans le ragoût pont 
&Ier l'omelette pour ne la point faire de trop- 
haut goût. 
Hors- Celle que Ton^ f^it pour la farce > laitue 8t 
d'^oeuvre chkôrée fe fonc différemment. 

Vous ferez ces^^ ragoûts en maigre , comme? 

H eft dit à chaque article de ces herbes , vont 

les drefferez dans le plat que vous, devez fer* 

Yîr ; 8c mettrez deffus une ommelette où il n'y 

aura que des oeufs & du fêl « 8c les. fervirezr 

pour hors, d^œuvre , 8c les précédentes pour 

entremets. 

Entre- Omelettes d^harengs fàurets ; ouvrez-les parle 

Siets. dos 8c faites-les griller, vous les hachez- & îe^ 

mettez dans l'omelette , comme ù vous mer* 

tfez du jatnbon ; il ne faut point dé fel* dans 

les œufs ; 8c fînidèz cette omelette comme left 

autres ; celte au jambon fefkit de la même fàçonè. 

Des Oeufs à la tripe ^ aux concômbles. 

Vc rf - Prenez des concombres ; que vous coupez par 

fœuvre petits morceaux de la groffeur du doigt ^ paC 

fez<les fur le fèu^ avec du beurre » perfil, cU 

bopte hachés > mettez-y après une pincée di» 

Éjfine , 8c le mouillez avec un peu d'^mialBu;^ 

Cooi^^e de 61 8c de pc^ivre^ 
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Quand elles font cuites , 8c qu'if n*y a plus de . Det 
fk\i(k f mettez-y des œufs durs coupés par tran.O^u^* - 
ches en «piatre , & y mettez du lait 9 faites-Ieur 
£aire un bouillon 9 goûtez s*il font de bon goût 
Se fervez : les autres fe font en retranchant les 
concombres. 

Si vous voule\ faire des œufs à la tripe au rour^ 
vous prenez un peu de beurre 9 une cuillerée de 
farine que vous faites rouffir fur le feu , 8c met- 
tez après une poignée d'oignons coupés en petit» 
quarrés > faites-les cuire dans ce roux 9 en y met^^ 
tant encore un peu de beurre » & les mouillez; 
avec du bouillon. 

Quand l'oignon eft cuit 9 vous y mettez des 
oeuft durs coupés en tranches 9 faites leur faire^ 
un bouillon « 8c y mettez un filet de vinaigre .9. 
îel 8c poivre 9 Servez à courte (àulTe. 
„ Mettez dans une caiflèrole de Toignoo coupé: 
en filets que vous faites cuire à petit feu avec du 
beurre ; quand ils font cuirs 9 mettez un peu de 
coulis maigre fi vous en avez , (înon vous ferez 
Ufl petit roux avec du beurre & de la Marine 9 8c 
mettez enfuite votre oi^on 8c le mouillez avec . 
un verre de vin blanc Se un peu d'eau 9 adàifon. 
né avec du fet, 8c du gros poivre ; quand votre? 
cignon eit^uit 8c la fàufiê réduite 9 vous avez 
une omelette bien feche que vous coupez ei» 
£]ets 9 mettezJa dans le ragoût d'oignons » 
faites chauffer fans bouilHr 9 mettez-y et U 
«outarde quand vous êtes prêt à fervir* r^ 

Oeufs au gratin. - * 

Prenez un pbt qui foulFre le ièut mettez de£ Entrer 
iiis un petit gratin que vous Ëiites avec de lamftr« 
mie de pain 9 un bon morceau de beurre 9 un f 

anchois haché 9. petfil 9 cibouîes 9 une échalote ^• 
le tout haché 9 trois jaunes d'oeufs 9 mêlez le^' 
tout enièmble pour le mettre dans le (pnd dit 
ptat de répaifféur d'un écu 9 (aites.^es attacher 
iitr UA^tiic f«R « €nfuî(e vqu» ««<&»« dxSkIf 
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lèpc 6u huit oeufs que vous aflaiCbnnez de £ér^ 
gros poivre ; Eaites cuire doucement ; pallëz 1» 
pèle rougp defliis , quand ils feront cuits , le 
jaune mâlet 9 fervez* 

Oeufs brouUUs à la coque* 
Coupez autant de mie de pain en rond de Ix 
Hors-foyj^ç d'une petite tabatière que vous voulez 
d'oeuvre ç^^-^^ d'œufs , faites un petit trou dans le mî- 
ou En- jjçjj pQ„y y faiyg xtmx un œuf dans (a longueur 9 
tremets^C„l^ç vous prenez tes œufs que vous voulez- 
brouiller , caflcz-les proprement par un bouT 
pour les vuider 9 brouillez-les en les mettant 
dans une cafferole avec un petit morceau de- 
beurre , un peu de petfiT, ciboule hachée , fcl » 
gros poivre , deux cuillerées de crème ; fàites-Ies 
cuire fur le feu en les remuant toujours jufqu'à 
ce qu'ils foient cuits , & vous le remettrez dans- 
leurs coquilles que vous aurez lavées & égput* 
t^es 9 dreflêz-les fur les mies de pain*. 

Olitffs à la Huguenote^. 
ïntre- Prenez le plat que vous devez fervîr & lé met-^ 
meu». tez fur un moyen feu avec un peu de jus , caflês: 
doucement àts oeufs pour que les jaunes refient 
entiers, aflâifonnez de fel, gros poivre 9 faites 
cuire le deffus àvet utfe pêlft rouge 8c les ferve*^ 
à demi-mollets. 

Oeufs en tîmBaleSn 
Entre- Faîtes fondre un peu de beurre pour Beurrer- 
fttets* en. dedans fix gobelets oy des petites timbales de 
cuivre , vous pi;enez fix œufs blancs 8c jauncs^^ 
. que* vous délayez avec trois ou quatre cuilleréca 
de coulis » afTaifonnez Je fel , poivre , palTez* 
lèsdanf un tamis poujr les mettre dans un gobe* 
Ict ( il ne faut pas ks emplir, ) mettez-les cuire, 
au bain^marie ; que l'eaw bouille doncem^î> 
quand ils font fermes /iï fqut.p^fîer doucement, 
^tour un couteaMpour les détacherdu gobelet &: 
fcrtnyetfer dao&le j^lat. Swea avecLUniwiclair*: 



Digitized by VjOOQ IC 



, Oeuù tn ÙLtade. -' ^^^J 

Qeufsm; 
Hachez im peu tme^ laitue jque vous mettez 
Jdans le foiul du plat , arrai3gj^'.deflus en fym.. Entrer 
^jnétrie des oeiifs durs coupés en deux ,8c autour mets». 
de la fourniture de falade « afTalfonnez -d'huile , 
vinaigre y Tel , gros poivre. 

Oeufs au petit tard» 

Pf en£Z un bon quarteroa^e petit lard feien '^"^^^ 
entrelardé r coupe£4e en petites tranthes mrn4 '°**^* . 
ces 9. mettez-le dans une cafierole fur un petit 
feu jufqu'à ce qu'il foit cuit y ayez foin Ae le 
retourner ,. cnfuite vous verlez le lard, fondu- 
dans U plat que vous devez feryir avec deux cuiU ' 
lerées de jus 9 cafiez deflus fept ou huit œufs ^ 
xaettez.y aufS les tranches de petit lard ,.da grot 
poivre 9 peu de fel 9 faites cuire fur un petit feu ^ 
paflêz la pêle rouge defTus. Servez à demi-mollet^ 

©eufs en peau. d'Efpagne^ . , 
Déla^z t|t>is cuillerées de coulis, autant de Entre*- 
jus avec lîx ceufs blancs k jauaes ,, fel, gros poi- ^^*s.. ^ 
yre , pailèz-les au tamis & leS' mettez fur le plat ' ' 
%mp vous devez fervir ; faites4es cuir]e au bain« 
9iane ; quand ils feront pris 9 en^ fervant coupes» 
les. avec quelques coups de, couteau .8c mettez^ 
fi«/rus un jps clair. 

Oeufs ewfilètsi' • ^ 

Paflèz fur le feii- avec un morceau de beurre 9 ^orSi- 
de l^ignon 9: des chanipignons coupés en filets d!âeuvf^r / 
avec une petite pointe d^'ail 9 quand, l'oignon' • 1 

commence à. colorer 9 met^ezryqne bonne pin«^ i 

cée de farine «mouillez avec du bouillon 9 8c;. . .; 
un verre de vin, blanc 9 &1 ^ gfos poivre ^9 faites 
l>ouiilir une dêmi.heure 8c réduire ^i^u point . 
tfune faufle V enltiîte vous y mettiez des œufsL , 

i^rs» les blancs coupée en filets 8(4esjaune«en«^ . > 
4çrsi ùÀîf^ bouillir uo moment t: &v i^'^i». . . i 
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La Coisinie&e 

Oeufs à la Crémtu 

Mettez dam le plat que vous drres ferv/r xm 

Hor»* demi-feptier de crème 9 faites bouillir & réduire 

d*<mivre à moitié , mettez-y huit œuft , fel t gros poivre, 

ou en faites-les cuire 9 pafTcs la pèle rouge par-defltiSa 

f remets. Servez à demi-mollet. 

Oeufs au fromagem 

Entre- ^^^<z ^^^^ ^'^^ caflTerole un quarteron de 
^^^ 'fromage de gruyère râpé » gros comme la moitié 
d'un œuf de beurre» perSl , ciboule, hachés» 
un peu de mufcade , nn demi-verre de via blanc j^ 
fâirer bouillir à périt feu , en le remuant jufqu'à 
ce que le fromage foit fonda » enfui te vous y 
mettrez fix oeufs pour les brouiller & cuire à 
petit feu. Servez garni de mie de pain fur les 
pords du pîaf« 

Oeufi frits^ 

^. Faites trois omelettes fort minces de troî« 

^, ^ ' œufs chacune » aflàifonnez de perfij , ciboule » 

1^ œuvre ^^j ^ ^^^^ poivre 5 à m«lu*e que vous les feites 

^ ^ ' vous les étendez fur un couvercle èe* caâ^role 8e 

zreme s.|^^ routez bien lerrées , coupez chaque omelette 

en deux pour en faire fix morceaux des trois j 

enfuite vous les trempez dans un œûf battu 8c 

les panez de mie de pain ; fkitès les firire d» 

belle couleur. Servez garni- de perfil fiit. 

Oeufi au pam 

nofft« Mettez dans une caiïêrole une demiwpofgnéè 

d^œuvrede mie de pain avec un poiiïbn de crème» 

ou en- <èl « poii^re , un peu dé mufcade ; quand le paiit 

^remets, a bu toute la crème , cn&tz-y dix oeufs , fit k9 

battez enfemhle pour en faire une omelette. ' 

a*œuvre '0€ftfiau§râÈm au Pam^fan.., 

ou en. -Mettez dans le fond du pTat que vous deve» 

)U:€talcts«fcrvii^ I gros'ècmitft la ixK^i i"^ <nif » djB'£» 
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BoijR CROIS c;. ' iSxsssss} 

jpledé pain avec un peu de fromage de par- Dts 
xmtàti râpé , un morceau de beurre , tleuz jau- O^ufs 
xies d'œufs cruds , un peu de mufcade 8c du gros 
poivre. 9 mêlez le tout eniemble & retendez dans 
le fond du plat \ faites-les attacher fur un pe- 
tit feu f & enfiiive vous y caflèrez dix œufs ; 
poudrez tout le defllis des œufs avec du par- 
nefan râpé , faites cuire & paffer la pèle rouge ^ 
defllis. Servez que les jaunes fotent à demi- 
mollets* * 

Owfs à la Bourgeoife. 

Etendez du beurre de PépaifTeur d'une lame Hors^ 
de couteau dans !e fond du plat que vous de- d*œuvre 
vcz fervîr , mettez-y par-tout de tranches de <>u En- 
mie de pain coupées très-minces & auffî destremets* 
petites tranches de fromage de gruyère , en- 
fuite huit ou dix œufs , alTaifonnez de peu de 
fel , mufcade , gros poivre ; faites cuire à petit 
feu fur un fourneau. 

Veufs grilUts. 

Prenez une grande feuille de papier blanc Hor^ 
que vous coupez en huit petits carrés égaux ,' d^œuvre 
Asettez chaque petit carré en double pour le ^u £„. 
plier en petites caifiès , beurrezilés en dedans ^^^^^(5^ 
2c en dehors , prenez un bon morceau de beur. 
fe que vous mêlez avec une demi-poignée dé 
mie de pain « perfil » ciboule , une pointe d'ail \ 
fel , gros poivre 9 de le mettez enfuite dans le 
fond de vos caiflês , cafTez un œuf dans cha- 
que caifl^ 9 ' alTaifonnez le deffus avec un peu 
de fel fin & du gros poivre , faites- les cuire 
à petit feu fur le gril, palTez la pèle rouge 
par defltis. Servez.les que les jaunes foient à f 

demi-mollets avec les caiflês. 

Oeufs à paiL . ^ 

Ayez deux goulTes d'^il » cuites un demLquart Hors-: 
d'heure dans de l'eau , pilez-les avec deux an- d'^vtf 
{hois» une bomie pincée de <aprcs » enfuite 
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%Bjai xit La CutstfTttRs 

Des vous les délayerez avec de Thuile f un filet îe 
()€ufs. vinaigre / un peu de fel , gros poivre , tnetter 
cette faulTe dans le fond du plat que vous de- 
vez fervir 8c des œufs durs deffus arrangés pro« 
prement» 

Oeuf à la jardinière • 

Hors- Mettez dans une cafTerole quatre ou cinq 
fl'œuvre gfos oignons- coupés etl filets ^yec un morceau 
de beurre , paifez-les fur le feu jufqu'à ce qu'ils 
foient preique cuits , enfuite vous y mettrez 
une bonne pincée de farine 9 mouillez avec une 
chopine de lait , alTaifonnez de fel » ^^^^ P^^ 
vre , faites bouillir jufqu'à ce que la £uilê ibit 
épaiffe, ^tez-les du feu pour y mettre des œufs 
que vous battez enfemble , mettez le tout dant 
le plat que vous devez fervir pour le mettre 
cuire fur un petit feu couvert d'un couverck 
de tourtière. 

Oeufs en furtout. 

%'cBii^^ " Mettez dans une cafferole un morceau df 
^'^^ beurre avec perfîl, ciboule 9 champignons» écha- 
lotes , le tout haché ; palfezJes fiir k feu 
6c y mettez une pincée. de farine^ mouîUea 
avec un demî-feptier de lait 9 fel » gros poi- 
vre \ faites bouillir jufqu'à ce que la (aufic 
'foit liée 9 8c vous y mettrez fept œufs duri 
^ coupez en quatre \ faites.leur faire un bouil* 

Ion 8c le dreffez fur le plat que vous devea 
fervir 9 faites une omelette de (îx œufs que 
vous mettrez deflus pour que l'on ne voie point 
le ragoût d^œuf qui efl defTous , frottez le 
^ deffus de l'omelette avec du beurre chaud 9 

panez-la de mie de pain 9 81 Tarrpfez encore de 
beurre 9 faites prendre couleur defibus un cou« 
_ verclc de tourtière. 
Entre- - n r w> 

^ Oeufs a Veau. 

' Prenez une c^erole , mettez dedani une 
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BoURCEOfSïi * 'tSj 

*cliopme d^eau , un peu de fucre 9 de l'eau de 
fleur d'orange , de Técorce de citron verd , Oeuff^" 
£aites- bouilUi: à petit feu pendant un quart 
d^heure , mettez-la enfuite refroidir & caliez 
dans une autre callerole fept jaunes d'œufs, 
ils font fuffifans (î votre. plat d'entremets eft 
petit , s'il eA grand vous en mettrez davan- 
tage :. vous délayerez les jaunes d'œufs avec ce 
que vous avez mis refroidir , pafTez enfuité 
au tamis ^ & faites cuire au bain-marie dans 
le plat que vous devez fervir ; pour être bien 
fait 9 ils doivent être un peu tremblans fans 
avoir de l'^eau'dans le.iond , cela dépend du 
.plus ou du moins que vous mettrez des jauneU 
d'œufs. 

En maigre toutes fortes d'œufs 9 dans ie 
'befoin , fe peuvent fervir indifféremment pour 
hor^-d'œuVre ou entremets. 



CHAPITRE XIII. 

Du Beurre , Fromage , Laitage fr Epiceries. 

VEnoiis préfentement au beurre , fromage^ 
laitage & épiceries , leur utitlité & qualité. 
Les épiceries néceffaires à la cuiflae , Sc 
celles dont on fait ufage font. 

Le Sel & Salpêtre. Le Safran. 

La Mufcade. ' La Moutarde. 

.I4e Clous de Girofle. Les Pîflaches. 

.Le Poivre fin & Poivre > Les Amandes douces 
ConcalTé. 



La Fleur de Mufcade. 
•Maffis. - 

Le Citron. 

Gingembre. 

C^neUç.. 

Coriandre. 
^UGiflkyje, ;. 



& ameres. 
Le Raiiîn de Corinthe 
r Le .Ver jus. 
Le vinaigre rouge Se 

blanc. 
;L'hui4e Sne & corn- 
** mune. i 

y Ofasge aîgrc^ 
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Du . { . 

Pîurn^ Du Beurre. 

Comme la hohne qualité de' beurfe eft tt&^l 
eflèntielle pour tout ce ^ué Ton accommoclB 
en cuifiné , & que les meilleurs mets lie vaki^ 
rien , quand le beiirrè fe'.fait fentir , il eft né- 
cedàire qu'une Cuifiniere s'attache à le biea 
connoftfe ; & mettre le prbc qu'il faut pour 
l'avoir bon. 

Le mellleul- efl celui qui eft jaune naturel- 
lement , le bliaiic n'èÛ pas , ' ^ beaucoup près s 
d'un goût n agréable, il y a de^ beurres d'up 
jaune falfifîé qui fe fait avec le fuç d'june plan- 
te appélîée barbote ; fce jaune eft jplus fonce 
que celui qui eft naturel au beurre , & fe à\£» 
tingue aiiement « quand on veut s'y appliquer. 

Pour cet effet il faut le porter au 'ne35»î.& 
fentir s'il n'a point un goût rànce ; les heur^ 
res de M<î> & de Sept^mhrè .1, font les plttséjSi- 
mes par la -^ bonté des herbes .que ks vaches 
broutent dans ce tempsJà » & donnent à leur 
iait un très^bon gojûL « 

C'eft dans ces deux faifons.que les pe«(ba- 
nes prévoyantes &' ménagères doivent faire leilrs 
proviCons , foit pour en fondre , ou pour le 
ùlet. ' ^ ,..;.. 

Foicî la façon de le faire fonire 9 fur tren- 
te livres de beurré que vous mettez* dans un 
chaudron bien propre , mettez-y- quatire clous 
de girojQe ,. Muyi feuilles dé laurier , deux oi- 
j, gnons,. faites cuire ce beurre à petit feu peo- 
dant trois heures fans Técumer , juf^u'à ce 
.qu'il foit clair^fin , vous- le retirez après du 
' feu pour lelaiflêr. repoièr une heure ^, voiis 

llécumez enfuite & le verfez doucement dans 
des pots de grais. 

: Paflêz le fond du beurre au travers d'un 
., tamis. 

Quand vos poti font pleins t* poftes-les k 



Digitized by VjOOQ IC 



i[iEi*cave, étant froids , couvrez-ks <Ie papier Du 

iç d^uflc ^rdoife. . / . Bçurr^ 

. jC^i)eurr6 fèigarde :lông>temps farts (ê gâter* 

"La façon du beurré falé eft aulH bonne quaad 

il.'eil bien façonné ; aprè» l'avoir lavé plufîéurs 

fois pour lui faire, fortir (on lait » prenez-én 

deux-livres à la fois que vous mettez fur une 

table bien nette ; étendez-le avec un rouleau 

comme un morceau de pâte de Tépaidêur d'un 

doigt , répandez du fel deflîis en raifonnable 

quantité ; pliez le beurre en 'trois où quatre 9 8e 

le repétrîœz de cette façon jufqu'à ce que le 

beurre^foît bien mêlé avec le fel. 

. Vous continuerez de cette façon ydeiix lu 

Vres:par dcuip livres jufqu'à définition , votis te 

mettrez à J mefure dans des pots de grais bien 

propres & le prefferez bien avec la main pour 

qu'il ne refle point de vuide. ' ^ n 

* QûBnd les pots feront pleins , vous prendra 

Au fel que vous ferez fondre avec un peu dVau 

que vous mettrez fur la fuperfîcie des jïots* 

portez.les à la cave pour le conferver <; ic les 

couvrez de la même façon que ceux< du beurre 

fondu* 

Du Fromage. ^ 

Je n*entreirai point ici dans le détail de fair^ Du 
, les fromages^ cela regarde la Fermière , je vc^^yi^Fromck^ 
pliquerai feulement fur les différentes façons gc* 
qu'on îe peut fervir fur les tables , & l'ufage , 

que l'on en peut faire en cuidne. / 

Nous avons les fromages de chevrettes qui /' 

font fait avec lait de chèvres mêlé d'un tiers 
de lait de vache; quand ils font aflînés , ils 
font très.bons. 

Celui qui donne à Paris avec plus d'abbndan^ 
ce , e(l celui de Brie ; il y en a d'excellens. 

Nous avons ceux de Bretagne & de Lan- 
guedoc ., le fromage d^Hollandè ( celui qui 
cft periîllé eft le meiUçur ) k fromage i^ 
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Du Gruyère dpititre chokî^viec de grands yeitit ^St 
l^pmarhitn gras 9 le fromage de Parmefan ^ Je fra^ 
ge* mage de Roquefort leplUs eftîmé de tous , & 
par conféquent le plus cher; ' • * . , 

Nous ayons auffi les fromages mous nouvel* 
lement faits., ils fe fervenrau grosi&l. .^ 

, Les petits fromages à la cnêmè qui fe man- 
gent avec de la crème & du fucre ^ toutes ces' 
fortes de fromages fe fervent fur la tabic^aix 
4eflêrt ) il n'y a .que le Parmefan & le Sric 
dpnt on fe iervent en cuifine. ' r ' < 

Le frpmage de Brie étant bien affiné , vous 
vous en fervez pour en faire de ramequins. • 
.' Pouf cet effet vous en mettez un bon mor* 
ceau quj? vous écraiez dans- une cailèirofe avec 
lin morceau de beurre d'environ un qtéarteron 9 
HP demi-feptier d'eau froide ou cbatide , très- 
peu de fel 9 un anchois haché , faites bouillir le 
t^t enfemble , & mettes autant de farine 
Que la fauflè en peut boire , faites4a delTécher 
fur le feu jufqu'à ae . que votre ;pâ*te foit bien 
^paiffe , mettez-la enfuite dans utie; autr«tca£l. 
feroie pour y délayer autant r d'cèufs que la 
pâte en peut boire fans être liquide , H faut 
que cette pâte fe foutienne fans couler. 

Vous drefTe? cette pâte en petits morceaux 
* de la grofleur d'un œuf de pigeon fur un plat 

fond , & les faites cuire au four« 

Pour être bien faits » il faut qqe vos rame- 
qufîns foîent légers & d'une belle couleur, 
, Le Parmefan fert à faire des entrées en gras. 
8c en maigre. 

Pour vous en fervir vous le râpez y la vian* 
de ou Poiffon que vous deflinez pour fervir 
avec doit être cuite à la braife ou en ragoût , 
la fauffe & la viande doivent avoir moins de 
fel qti'â l'ordinaire , parce que le Parmefan Us 

Entrée. 'f«H^,« «"^«"- , . ^ r • 

Vous prenez le plat que vous devez fervir ; 

p«|t9z dans le fond du plut nù peu de la f<iu& 
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^ écAlaU à la viande , du Pariuefaa detTus , Du 
Vous drefTez enfuite la viande delTus , & met- Froma^ 
lez par delTus la viande , le reftant de la faùfTege* 
que vous couvrez par-tout de Parmefan , ôc 
jnettez enfuite le tout dans le four ou fous un. , 
couvercle de tourtière pour lui faire prendre 
couleur & le fervez enfuite à courte fauffe , les 
bords du plat bien effuyés. 

Vous pouvez auffi mettre de cette façon dei?- Entrée 
choux-fleurs & cardons d'Efpagne que vousmets» 
fexvez pour entremets. 

Du Laitage» 
Rien ne demande une plus grande propreté ^^ 
que le laitage , parce qu'il eft fufceptible de Laitage 
mauvais goût. Se la moindre mal-propreté peut 
le faire tourner ; l'on a vu par les différens 
apprêts qui font écrits dans ce Livre , fon utilité, 
ians qu'il (bit befoin d'en parler davantage. - 

Il me reile à parler fur ce fujet de différent 
tes crèmes qui feront très-utiles pour fervir en 
entremets. 

DES CREMES, 

Crème Italienne» 

METTEZ dans une cafTeroIe trois demi- De^ 
feptier de lait & 1^ faîtes bouillir ^Crêmesl 
enfuite vous y mettrez un peu d'écorce de 
citron verd , uiie pincée de coriandre , un 
petit morceau de canelle , un peu plus de Entre* 
demi-quarteron de fucre , deux grains de fel , mets* 
faites bouillir & réduire à moitié ; mettez 
un peu refroidir y ayez dans une cafferole une 
pincée de farine délayée avec iix jaunes d'ioeufs 5 
mettez-y votre crème peu«à-peu en la remuant 
à ^lefure ^ paffez-la au tamis Se la dreffez dans 
le plat que vous deves iêrvir ^ faites-la prendra 
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Bi58 Là CoiSXNtERR 

Pes eu baîfi fliarle : avant que de la fervir'voUC paâSH 
(Criit^es. la pèle rouge par deflus pour la colorer. 

Crêmt au caffé. 

E$tre. Mettez trois demi-feptiers d'eau dans une 
jnets. cafetière « quand elle bouillira vous y mettrez 
deux onces de caffé , remuez-le avec une cuiller 
& le remettrez au feu pour le faire bouillir ju£l 
qii*à ce qu'il ait monté quatre ou cinq fois » 
' lainTez.le repofer pour le tirer au clair » 8c ic 
mettez enfuite dans une caflèrole avec une 
chopine de lait Se un morceau de fucre ; faicés- 
le bouillir jufqu'à ce qu'il ne refte que ce qu'il 
vous faut pour la grandeur de votre plat y 
délayez cinq jaunes d'œufs avec une pincée 
de tarine ', 8c enfuite la crème » paflêz-la au 
tamis pour la mettre dans le plat que vous de- 
vez fervir qui doit être fur une caflèrole où 
il y a de l'eau prête à bouillir , couvrez d'un 
couvercle de caflèrole avec un peu de feu delTus > 
faites bouillir jufqu'â ce que la crème foit prife* 
Servez chaudement. 

Crime au Chocolat. 

' Râpez deux tablettes de chocolat U les mer. 
* tez dans une caflèrole avec un demi-quarte. 
ron de fucre i une chopine de lait\ un demi, 
feptier de crème : faites-bouillir jufqu'â ce 
qu'elle foit diminuée d'un tiers ; quand elle (cra 
à demi-froide « délayez. y cinq jaunes d'œufs^» 
paflez.la ail tamis 8c la faites prendre au baiilî- 
marie comme la précédente. 

Crime frite. 

Entre. Mettez dans une caflèrole de la farine en« 

nets» viron plein trois cuillers à bouche , délayez. 

la peu i peu avec fix oeufs blancs & jaunes , 

un peu d'êcorce de citron r»pée , de la fleur 

d'orange pralinée & hachée , une chopiiïe der 

"^lait , un morceau de fucre , une 'petite pincée 

dt 
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'*ll Ô^ R Ô E 1 S K.' ^ 1% "^^J"— 

^Sc fel fin, faites-la ciuire fur un petit feu pen- Des 
^ant une demi-heure en la tournant toujours ^Crimeim 
^uand elle fera i}ien épaiffe , étendez.la de 
l'épaiffeur d'un demi.doigt fur un plat fariné^ 
fettez de la farine defliis , quand elle fera froi- 
de 9 vous la couperez comme vous voudrez pour 
la faire frire dans une friture bien chaude .; 
nenfuite vous la glacez avec du fucre & la pelle 
-'rouge. 

Crème au Caramel. 

Mettez dans une caflêrole une dippînc de E'^f^*- 

lait , un demi-(eptier de crème , avec un petit^*^** 

morceau de canelle , une bonne pincée de co- 

Yiandre , de fécorce de citron verd , faities 

•bouillir un quart-d'heure , ôtez-la du feu y Se 

mettez dans Une poêle d'office un quarteron 

de fucre avec un demi-verre d'eau » faites-le 

bouillir fur un fourneau jufcju'à ce qu'il foit au 

caramel , c'eft-â-dire , de couleur de canelle fon- 

cée forez le du feu & y mettez la crème ; remettez 

fur le feu jufqu'à ce que le fucre foit délayé avec 

la crème, enfuite vous délayez cinq jaunes d'œufs 

avec une pincée de farine, mettez-y la crème, 

paffez.la au tamis pour la faire cuire au bain* 

marie comme les précédentes» 

Crème à la Franchipane» ». 

Mettez dans une caflerolc deux cuillerées rfe Entrb. 
farine avec de citron verd râpé, de la fleur ^lets* 
d'orange grillée , hachée une petite pincée de 
fel , délayez avec cinq œufs blanc & jaunes , 
une chopine de bon lak , un morceau de fucre, 
faites cuire en tournant toujours furie feu pen- 
dant une demi-heure ; quand elle fera froide^., 
elle vous fert pour faite une tourte de franchît 
pane ou des tarielettes ; vous n'avez plus u*à 
' la mettre iiur une pâte de feuilletage , quand elle 
fera cuite vous la glncez avec du fucre. Lèi 
tourtes à la moelle fe'font de la m 'me f«iÇOû , 

N 
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Des à cette différence que vous mettez de la modU 
Crèmes, de bœuf fondue & paffez au taiûFs dans la crêm* 
avant que de la retirer du feu , laiOfez-la cuire aâ 
petit moment dans la crème. 

. Crème à la Madeleine» 

£ntre- Délayez quatre œufs blancs 8c jaunes avec 
Oiets. ^^^ pincée de farine , un peu de citron verd 
râpé 9 un très.petit morceau de canelle pilée ; 
quelques bifcuits d'amandes ameres écrafées i 
une demi.cuillerée d'eau de fleurs d*orangey 
une chopine de crème , un demi. quarteron de 
fucre y gros comme un pois de fel , mettez vont 
plat flir un moyen feu, verfez-y la crème ; quand 
elle fera cuite , jettez-y un peu de fucre pour la 
glacer aveclapêle rouge. 

.^ ' Crème à la Duchejje. 

Entre Mettez dans une cafTerole une chopine de 
'lair avec un demi-feptier de crème , un pe- 
tit morceau de canelle , une écorce de citron 
verd , une demi-quârteron de fucré , faites bouil- 
lir une demi-heure & diminuer d'un tiers , paf- 
» fez-la au tamis & les délayez enfuite avec fix 
jaunes d'œufs 8c une pincée de farine , met* 
tez-y quelques bifcuits d'amandes ameres , une 
demi-tablette de chocolat , un peu de Heur d'o- 
range pralinée , le tout haché très-fin , faites-la 
.cuire au bain marie comme celle au café« 

Crème de ris pour les Convalefcens» 

Ayez un quarteron de ris épluché 8c lavé 
'dans trois ou quatre eaux tiedes ; mettez- le 
cuire avec un bouillon gras ; lorfqu'il efl cuit 
'8c épais, écraffez-Ie avec une cuiller , 8c le met. 
'tez enfuite dans une étamine pour le pafler en 
le bourrant fort avec une cuiller de bois; met- 
tez y de temps en temps un peu de bouillon 
chaud pour aider à le pafTer. Sorvez4e de l'épaiC 
feur d'une crème double. 
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BoURGEOÏ'iE. 

^rimede Thé, d'EJÎragon , de Céleri , ^^^^4^^ cHèmes 

Mettez dans une caflêrole un demi-feptier de 
Crêoie & une chemine de bon lait y près d'un 
quar^rén àe ilicre » faites bouillir & di-minuec Entre- 
d'un tiers, enfuite fi t'eft une crème de thé vous ^^^^ 
y mettez ce qu'il faut de thé pour en faire 
cinq taffes , laifTez.le bouillir un moment 8c paf. 
fez au tamis ; fl vous voulez faire une trême 
d'eflragon « vous prendrez deux branches èi^î^ 
tragon que vous ferez bouillir. un demi .'quart 
d'heure dans de l'eau & le mettez enfuite bouil- 
lir dans la crème ; il ne faut le laifler que le 
temps qu'il faut pour donner le goût , & le rc- 
rircr promptement , de crainte que le goût n« 
domine ; vous ferez la même chofe pour celle 
de céleri & celle de perfîl ; la crème étant paf- 
fëe au tamis vous y délayez cinq jaunes d'œufs 
avec une pincée de farine , & la faites cuire ^ 
au bain marie comme celle de café ; fî vouft 
voulez les fervir frordes , n'y mettez point 
d'œufs ni farine , après qu'elles font pafTées au 
tamis & que la crème eft tiède , délayez-y de 
la préfure ou des peaux de gigier des volailles 
hachés , paffez enfuite au tamis & la mettez 
dans le plat que vous voulez fervir , que vous 

- mettez fur un peu ce cendres chaudes « couvrez 
avec un couvercle où vous mettrez auflî un peu 
de cendres chaudes , laifTez jufqu'à ce que la 
crème foit prife , & la mettez au froid jufqu'à 
ce que vous ferviez* 

Crème en neige. 

Faites bouillir une chopine de lait 8c une Fntre* 
chopine de crème avec un quarteron de fucremets. 
8c réduire à moitié quand elle fera riede , faites 
la prendre avec la préfure ou gigier comme 
les précédentes ; quand eiîe fera froide ; vous 
prendrez une chopine de crème double que vous^ 
fouetterez avec un fouet à nr^^e qu'elle xnouC 

N'ij 
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Des Te , enlevez, la moufle , avec une écumolrç pout 
CrémesAà mettre fur un ramis & un plat deflbus i cou* 
tiiiuez à fouetter la crème jufqu'à ce que vous 
en ayez alTez pour couvrir en dôme la crème 
veloutée. Servez tout de fuite. 
Crêms brûlée. 
Entre- Mettez dans une caflerole deux cuillerées a 
mets, bouche de farine que vous délayez peu à peu 
avec quatre œufs blancs 8c jaunes » une demi- 
cuillt^rée d'eau de fleur d'orange 8c une pincée 
de citron verd haché très.fin ^ mouillez avec 
un demi-feptier de crème 8c un deml-feptier de 
lait y mettez-y gros comme un pois de fel , & 
deux onces de fucre , faites cuire à petit feu 
pendant une demi- heure en tournant toujours ^ 
ent'uite vous mettez un morceau de fucre avec 
un demi-verre d'eau dans le plat que vous de- 
vez fervir « faites-le bouillir fur un bon four- 
neau jufqu'à ce qu'il foit d'une couleur canelle» 
& y verfez promptement la crème ; vous avea 
un grand couteau tout prêt pour étendre le fu- 
cre qui efl fur les bords du plat en l'amenant ï\it 
la crème , 8c cela fe doit faire promptement. 

Crème blanche au naturel. 
Entre- P^'^"** une pinte de lait , une choplne de 
mets ' cr^mc » "" morceau de fucre que vous faites 
bouillir enfemble 8c réduire à un tiers , 8t le 
mettez refroidir jufqu'à ce que vous puifllez 
y- foufFrir le doigt fans vous brûler. Vous pre* 
nez^nfuite un peu de préfure que voi» délayez 
avec de Peau dans une cuiller à bouche , met- 
tez-la bien dans la crème , 8c palfez enfuite le 
tout dans un tamis. 

Vous prenez le plat que vous devez fervir & 

' le mettez fur de la cendre chaude , verfez enfuite 

votre crème dedans 8c la couvrez d'un couvercle 

' ofi.vous mettez auffi de la cendre chaude, 8c 

le laiffez jufqu'à ce que la crème foit prife , 

que vous porterez au frais pour la fervir froide, 
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Des 
Crime glacée. Crémer. 

Prenez une calTerole où vous mettez une |^ 
^petite poi|né€ de farine , du citron verd ha- **"*'^®* 
ché très-fin, un€ pincée de ileur d'orange pralinée"^^*** 
& pilée , un morceau de fucre , tlélayez le tout 
avec huit jaunes d'œufs dont vous mettez les 
blancs à part dans une terrine bien propre , 8c 
délayerez les jaunes avec une^hoplne de crème , 
un demi-^qptier de lait. 

Faite cuire cette crème fiir le feu fieodant unis 
demirheure. 

Quand elle e/l épat{& vous la retirez du feu , 8c 
fouettez les blancs avec un fouet* 

Quand ils font bien montés , vous le mêlez 
datis la crème 9 & mettez cette crème dans 
le plat que vojis devez fervir, vous mettrez par 
dellus du fucre t afin que la crème en foit bieR 
couverte. 

Faites-la cuire au four , qu'il ne fbk )Mrs «rop 
chaud ou fous un couvercte de tourtiete ^ quand 
elle eA bien montée & placée , fervez. 

Crème à la m^ëlU, 

Prenez huit jaunes d*œufs que vous délayez Entr»- 
avec deux cuillerées de farine , un peu de citron mets» 
verd haché très-fin , un peu d*eau de fleur 
d'orange & trois demi-ièptiers de crème, un mor- 
ceau de fucre. 

Vous prenez enfuîtc un quartercm de moelle 
Tjue vous faites fondre fur le feu Se le psrlTtz 
dans un tamis , & mettez cette mo^Ie dans U 
crème. 

Faites cuire cette crème furleleu petidaut un* 
demi-heure , retirez-la enibite poury mettre îcn 
huit blancs d'œufs fouettés que vous auriez mi)5& 
part dans une terrine , mèlez-les bien dan^ la 
crème , 8c la dreSèa dans te plat que vous deveai * 
ftrvir.. 

Niij 
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Des Faites-la cuire au four ou fous un couvef^' 
Crèmes^ de de tourtière jCOnune la précédente « qu^nd 
elle eft cuite vous prenez un doroir ou c(uel* 
que pliime bien propre que vous trempez dan^ 
de bon beurre chaud , & le paiTez légèrement 
fur la crème ; mettez tout de fuite de la nom.- 
pareille , ce font de petites dragées de. toutes 
couleurs , 5c fervez* 

Crème gratinée* 
-, Prenez fix œufs 9 deux entiers, & quatresjaif- 

^^ ^^'nes que vous délayez avec une petite poignée de 
"^**** farine , une chopine de crème , troi« macarons 
icrafés , un peu de citron verd haché , un mor- 
ceau de fucre. 

Mettez le plat que vous devez> fêrvîr fur un 
fourneau à feu doux , mettez cette crème dans 
le plat après Tavoir bien remuée , faites cuifè 
cette crème pendant une heure i & pafTez h pèîe 
rouge par-delTus pour lui donner couleur. 
. Si vous pouifez cette crème à trop grand feu^ 
le gratin en fera brûlé & de mauvais goût. 

Crème au petit pain» 

Entre» Prenez trois petits pains à café , ôtez la croûte 
mets* de dedbus pour pouvoir ôter la mie ians endom- 
mager la croûte de. defl'us , faites «tremper les 
croûtes de deffus & de deflbus avec du lait &.du 
fijcre- 

Prenez enfuîte une caflcrote ou vous mette» 
deux petites cuillerées de farine que vous dé. 
layerez avec fept jaunes d*œufs , mettez les 
blancs à part dans une terrine , mettez avec 
les jaunes trois macarons écrafés , du citron 
verd haché y un morceau de. fucre , une cho. 
pine de crème , faites cuire le tout fur le feu.ua^ 
quart d'heure & le retirez. 

Vous ôtez les petits pains de dedans le lait 
pour les faire égouter- 

Prenez le plat que vous devez fervir , mettes 
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icette crème dans le fond , le delTouS des pains Des 
•«leiTus , prenez. le defTous des pains : à la place Cr£mis% 
de la mie que vous avez ôté , mettez-y de la 
crème , 8c les mettez dans le plat comme s'ils 
étoient entières , couvrez-les par deflus , de la 
même crème , uniflez-les par-deflus y pour que 
chaque pain conferve fa figure. 

F^ites-les cuire au four ou fous un couvercle 
cle tourtière pendant une demi-heure. 

Vous prenez enfuite les blancs d'œufs que 
vous fouettez en neige , 8c mettez dedans du 
fucre fin. 

. Retirez les petits pains du four pour les couvrir 
de ces blancs d'oeufs en leur conwrvanrtoujours 
leur figure , mettez par.defTus du fucre fin 8c le 
remettez au four jufqu'à ce qu'ils foient d'une 
belle couleur jaune , 8c fervez* 

Crème légère* 

Mettez dans une cafferole trois, demi^feptîers E^itre* 
de lait avec du fucre , de l'écorce de citron mets» 
verd , de l'eau de fleur d'orange « faites bouil- 
lir le tout enfemble 8c redukeà moitié , retirez, 
la du feu pour la mettre refroidir ;,vou8 délayez 
dans une. cafferole plein une cuiller à café de 
farine avec fix jaunes d'œufs , dont vous met. 
tez les blancs à part dans une terrine bien pro« 
pre , mettez enfuite votre crème avec les jaunes 
d'oeufs en délayant petit à petit ; paflêz enfuite 
votre crème dans un tamis 8c la faites cuire au 
bain-marie , quand elle efl cuite 8c prife comme 
il faut , Ôtez4a du bain-marie f fouettez les 
blancs d'œufs que vous avez mis à part jufqu'i 
ce qu'ils foient bien montés , mettez-y du fucre 
fin , couvrez votre crème avec les blancs d'œufs . 
en façon de dôme», mettez du fucre fin par» 
defllis , faites cuire deflbus un couvercle de 
tourtière , que la chaleur cnfoit douce , ferves: 
étane belle couleur. 

Niv 
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Mettes-^os une ca(&roIé trois âtml&ptîeit 
Fntre. ^ ^^ Chine avec deux écorces de citron verd » 
^j^^^ *une pincée de coriandre , un petit morceau de 
\ ' * canelle , trois ohces de fucre 9 faites bouillir a 

petit feu pendant un bon quan-d'heure ; de» 
hyez dans une autre caflerole une demi-cuillerée 
i ca£§ de farine avec fix jaunes d*œufs , mettez-y 
petit â petit le vin que vous avez fait bouillir » 
lorfquMi fera à demi>froid , paflêz le tout au 
tamis & faites cuire votre crème au bain- marie» 
u quand elle fera prife , vous Tôterez pour la 

* mettre au frais , jufqu^â ce que vous la ferviez. 

DKSBEIGNETS. 

j Beignets de crème» 

VesBeiXy^'^^'^ "*** poignée de farine que vous d^ 
gneu. ^ laj^rê» avec trois œuft entiers & fix jau- 
nes ; quatre macarons écrafés ,- de la fleur, d'o- 
! ' Entre- range prelinée & grillée, un peu de citron con- 

' 9ietSé. ^' hadié , un demi-leprier de crème 8c un dc- 

mi-feptier de 4att , un bon morceau de fucre». 
Faites cuire le tout fîu le féu un quart d^heu* 
tt y que votre crème devienne bien» epaiflê 8c 1 
la mettez refroidir fur un plat fariné 8c mettes 
encore defllis de* la farine après Tavoir étendues 
de réprffîeur d'un pouce. 
• Quand elle eft froide vous la coupez par pe- 
tits morceaux pour les arrondir dans vos mains 
avec de la farine , fàires-hs frire à friture chau«« 
de 8c faupoudrée dé fucre 'fin par delfus en les? 

Entre. f«rva«*- ^ 

mets*. Beignets ,foufflets ou Pets 6r petits choux. 

Mettez dans une caiïerole gros comme uit 
oeuf de bemjrre ». di^ux. citrons ve/ds npis t. <1« 
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^eau de ûtvtr d'orange une pleine cuiller à café , DesBeU 
«in quarteron de fucre « un peu de fel , un g/zetx* 
grand demLfeptier d^eau , faites bouillir le tout ' > . 
cnfemble un moment , & mettez dedans autant ' ''■ 
^e farine qu'il en peut entrer pour faire une 
pâte bien liée 6c bien épaiHe , remuez-la bien 
iur le feu avec une cuiller de bois julqu'â ce 
qu'elle s'attache à la cafTeroIe ; pour lors vous 
la mettez promptement dans une autre caflerole 
8c y délayerez decsst œufs à la fois en remuant 
bien avec votre cuiltier de bois , voiw continue» 
rez à mettre deux œufs à la fois juiqu'à ce que" 
votre pâte devienne molle fans être claire , vous? 
}a mettez enfuite fur un plat & l'étendez avec 
un couteau de Tépallfeur d'un doigt , vouf 
ferez chauffer de la friture , qu'elfe ne foit pa« 
trop chaude , trempez le m^anche d'une cuiller 
â ragoût dans Ta friture , 8c prenez de la pâte* 
avec ce manche de la groflêur d'une noix , fai* 
tes-la tomber dans la poêle en coignant fut 
le bord , faites-les frire ^ petit feu en les remuant 
iàns cefle ; quand ils font bien montés & de 
helle couleur; lervez-les chaudement après 
les avoir poudrés de fucre fin. Si vos beignets 
font bien faits ils doivent être légers & creuiç 
en dedans. Vous pouvez encore les dreflèr 
autrement ; pour les frire , faites des petits 
ras de pâte de la groiTeur d'une noix proche 
Ics^ uns des autres fur une feuille de papier 
blanc t renvcrfez -les dans la frjture plus que 
moitié chaude ; quand vos beignets feront dé*, 
tachés vo'u^ ^terez ie papier & ferez frire de 
fiiême : c'e^ avec ^ette même pâte que l'on fait 
des petits cbouK » il n'y a point d'autre chan-^ 
gement qae de mettre plus de beurre daus la 
pâte & de les faire cuire au four.. 

Beignets de Bri&cUe^ 
Prenë* des petits brioches de dcnx îîarcT? Ehfrsv 
li^ nous couperez, par la moitié ; ôtez-eû: Ia.Œ5ta^ 
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■ ■ ' ■; ^pS La Cuïsimiere. 

PssBei'iaie & mettez à la place une crème cuite oa-^^^ 
ÇmtSm. confitures 9 recelez ensemble les deux moi- 
tiés de façon qu'elles paroifTent entières , treAi. 
pez^les dans uaje pâte faite avec de la farine, un 
peu d^huile 9 du fel y & délayez avec du vin 
Blanc 9 faites-les frire de l;>eile couleur & les 
glacez avec du fucre & à la pèle ïoùge. 

Beignets de pommes & de pèches. 

Entre-- Prenez des pommes de reinette que vous cou- 
mets, pez en quatre quartiers , ôtez la peau & les pé- 
pins 9 parez propcement , faites- les mariner 
deux ou trois heures avec de Teau -de-vie , d» 
fucre 9. de Técorcede citron ver d 9. de Teau.de 
Heur d*orange ; quand elles ont bien- pris goâr 9 
mettez-les égoutter , & ehfuite mettez-les dans 
un torchon blanc avec de la farine , remuez-Ies 
bien dedans pour qu'elles prennent de la farine ^ 
faites. les frire de belle couleur & les glaceaç 
avec du fucre Sç la pèle rouge ; les beignets de 
• pêche fe font de la même faço^. 

Vous faites auffi des beignets de pommes en 
pâte ; pour lors vous creufea votre pomme pa* 
le milieu fans la rompre pour en ôrer le pe- 
pin 9 vous la pelez 8c coupez en tranches de 
l'épaifTeur d'un écu ; faites-les mariner commq 
les précédentes 9 trempez-les eniuite dans une 
pâte faite comme celle des beignets de brioche 1^ 
faites-les frire & fervez glacé auec du fucre. 

Beignets d* orange à 

Entre- Prenez quatre ou cinq oranges de Portugal i 
mets, è^tez la iuperficife de Técorce en les tournant 
avec un petit couteau pour couper à méfure 
récorce de Fépai(Tèur d^une petite pièce 9 cou* 
pez les oranges par quartiers pour en ôter les 
. pépins 9 & les mettre cuire avec un peu dq 
fucre 9 Spires pne pâte avec du vin bjaac 9 de 
jU farine I uae cuillerjfe d< bpnae huile | im peii 
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Se Tel; délayez cette pâte , qu'elle fie (bit^ nilJesBeL 
trop claire , ni trop épaiflè , qu'elle file en l^gnètJ^ . 
veriant avec la cuiller t trempez vos quartiers ^ 
ci' orange dedans pour les faire cuire dans une 
Friture , jufqu'â ce qu'elle Toit de belle cou&uc | 
iervez glacé de ûicre fin , & la pèle roûge. 

Beignets de blancmàngé» 

Mettez dans une caflèrole un quarteron de Entre)* 
farine, de ris que vous délayez avec deux œufs^ets» 
Se une chopine de lait ^ deux onces de fucre ; 
fai-tes cuire fur le feu comme une bouillie en 
tournant toujours pendant deux heures ; quand* 
•lie fera bien épaifle ^ ôtez-la du feu , 8c vous . 
y mettrez une pincée de citron verd râpé , 8c 
de la fleur d'orange pralinée hachée y un peu 
de fel ; le tout étant mêlé 9 vx)us étendez Ist 
crème fur un plat farine « jettez de la farine 
^eflus ; quand elle fera froide v vous la cou- 
perez par petits morceaux pour les rouler dan» 
**, vos mains de grofTeur d'une moyenne balle » ^ 

£iites les frire dans une friture bien chaude ^ 
lorfqu'ils font noirs vous les retirez promptemenQ 
pour les rouler dans du^ fucre fin» 

Beignets de pain à chanter. 

Ayez deux douzaines de grands pains à chan- . ^"^fî^ 
ter, prenez-en un où vous mettez defTus un"^^^^ 
peu de crème de franchipiane , ou àes confitu- 
res , mouillez le bord avec de Peau, 8c appli-^ 
quez deffus un autres pain à chanter, pincez.le» 
tout autour pour les coller enfemble ; lorfqu'il^ 
feront tous frais , trempez-les dans une pâte- 
&ite avec de la farine , vin blanc , une cuillerée^ 
d'huile 8c du fel ; faites-les frire 8c glacer avec 
*^ du fucre 8c la pèle rouge*. 

Beignets, de feuilles de vignes^ 

Faites tremper pendant une heure- des^feuil. Entrt^ 
ks de vigae avec un peu de'du-de-vie., enfoitcjtiet»*. 

Nvj 
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Ses Bci: vous les. égouttez., 8c mettez dedans m- |rei» 

gPêffé, de crêoie de franchîpane que vous envetopperes 

bien avec les feuilles > enfui te vous le trcmpe^^ 

^ns une pâte comme lés beignets ^précédens 8c 

l^s fimfle9.de même. 

Beignets mignons ^ 

; Ehtre^ Mettez dans une cafTerole deux botines coît^ 
mcjs, îer^es de farine que. vons délayez avec quatre: 
œufs blancs de jaunes , un peu- de iel , deusr 
onces de fucre ,. du citron verd râpé » une 
demi-cuille/ée-d'eaude fleur d*orange, un demi 
feptier de lait , 8c; demi-feptier de crème , faites. 
cuire à petit feu en tournantvtoujours ; quand elle 
fera culte Se bien épaiffé, étendez-l2t £ur un pUt 
fariné , poudez te deflus avec de la farine ; quand 
elle fera froide , coupez- la. par morceaux avec- 
un coupe.pnte à petits pâtés y trempez chaque 
morceau dans une pâte de cette façon : mettes 
dans une caflerole deux cuillerées de farine ,. 
une cuillerée d'eau.de>.vie , une pincée de iel f, 
délayez avec deux oeufs ; faites frir& 8c ferveit 
glacé de fucre 8c la pèle rouge. 

Beignets de pâte» 

y Mettez fur une table un demi- îîtron de fa- 

mef '""® » ^*^os comme un œuf de beurre , une* 
^* bonne pincée de fel , environ un demi- verre- 
d'eau , pa^rilTez la pâte , enfuite vous l'abat- 
tez fort mince 8c la coupez avec un coupe-pâte 
à petits pâtés ; mettez fur chaque morceau un, 
peu de crème de françhipane ,. couvrez avec un 
deffus comme les de{!bus y mouillez les bord» 
Si les coHez enfemble en les pinçant tout au* 
tpur, flûtes frire d'une couleur dorée , glace» 
le deÛfus avec du fucre 8c la pèle rouge. 

Beignets depain^ 

VtntU' Faîtes bouillir un. demî-feptîcr de lait 8c rê.. 
»&ll« diuife à moitié avec un jeu de: fucre > uflf 
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BotrR6Bats£ for Mmumiik 

^Itïcte Ae fel , une demi-cuiilerée d'eau de Des Bç^ 
fieuf d'orange , une pincée de citron verd ba^gnets*. 
^lé 9 ayez dos mies de pain coupées de la gran« 
«leur d'un petit écu- 8£ beaucoup phis épaifiè , 
sziettez-les dans lé lait pour les faire tremper 
Yin moment , quand elles feront imbibées , 
Aiettezwles égoutter , & fariner , faites-les frire , 
glacez avec du fucre 8c la pèle rouge. 

^ Beignets à la crème* 

, Mettez, dans une caflêrole un demi-feptier dif Entre^ft, 
crème, un demi-feptier de lait, un peu de feljnietSfc 
une pincée die citron, vecd haché très- fin ; fai^ 
tes bouillir 8c réduire à ^moitié ^ enfuite vous y 
mettez trois . grandes cuillerées de farine que 
vous délayez (ur le feu avec la crème , 8c là 
tournerez jufqu^à ce qu'elle foit bien épai/ïè ,. 
ôtez.là du feu pour la mettre fur la table ,. 4 

abattez-la avec le rouleau jirîqu'à ce qu'elle fqit 
mince comme un petit écu 9 coupez.Ia en lozages;, 
iaites-la frire 8c. glacer avec du fucre Se la pèle, 
rouge, , ^ 

DES ROTIES. 

Rôties au jamhoîîé 

EL L E S fé fond en coupant fîxou fèpt tran- Dit^ 
ches de pain de largeur de deux bons doigts, /î^tie^ 
vous le pafTez dans du beurre jufqu'â ce qu'elles 
feient d'imc belle couleur dbrée , voiis coupez^Entre*^ 
smtant de tranches de jambon dé même gran-niers<^ 
deur que vous faites de(falër une heure dans 
de Teau s'il n'eft pas nouveau ; enfâitc vous 
les mettez dans une caflêrole fur un petit feu 
pendant une heure ; quand il eft cuit vous TâT» 
tez de la caflerote , 8c mettez dans la même- 
caflêrole une pincée de farine , pour faire ua' 
yetit roux , 8c le mouillez avec du bouiltoo; 
éA& fel 7 ua boa filfit dct vinai^m >. bk» 
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^dl La^ CfII>INIERE 

bouillir utt bon. quart d'heure,; apr&s Ta^FOii^ 

dégraifTé ^ vous paflèz cette faufie au taviis ^ 

dreflèz le jambon fur les rôties de pain 8c Ja 

{akffé par-deOîis avec quelques grains de ^os 

poivre*. 

Rôties au lard, ■ 

Entre- Coupez des tranches de pain de. largeur de 
ttxets. deux doigts & d'égale grandeur , mettez deflus 
* fufHfamment de petit lard coupe en petits dés 
& manié avec un œuf crud , perfîl'y ciboule , 
une échatote , le tout haché , du gros poivre , 
faites-les frire à petit feu. Servez avec une CàuSk 
claire 8( un Hlet de vinaigre. 

Autres Rôties au lard,. 

Entre. ^^ faut avoir un pain mollet d'une livre , long 
knets*. ^ ^^^^ ' coupez- en les deux bouts & lardez 
tout le milieu avec du petit lard coupé en ter- 
dons ; enfiHte vous avez un couteau qui- eou- 
pe bien , coupez votre pain en tranches de 
l'épaifTeur de deux écus , trempez ces rôtie$ 
dans de l'œuf battu & les mettez à mefure 
d'ans une friture qui ne foit pas trop chaude , 
faites-les frire à petit féu jufqu'à ce qu'elles 
ibient d'une belle couleur bien dorée ; & les 
fervez avec une faulïè claire , un filet de viAai* 
gfc , 8c un peu de gros poivre. 

Rôties aux anchois, 
.Entre- j-^ej ^ f^„j a^^ç jgg „,jgg jg p^j^ pafTées 
iHets.. au beurre , vous arrangez deflus une - demi* 
douzaine d'anchois bien lavés & coupés en fi- 
lets minces dans leur longueur 9 aflaifonnes 
les rôties avec de Thuile ,, du vinaigre & di» 
gros poivre. 

Rôties de rognons de Vèaui 

Entre- Elles fe. fond en coupant des mies de pam 
mets, y de xn^me gr4ndle^r que ks préçédeaus ^ & afêt#^ 
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. BO U R GEO I S&ii f Qf I < w t ! 

ft«2 de0t!$ uae farce 4'uii rognon .de veau cuit Des < 
a la broche que vous, hachez » avec autant de RétUt^ 
Ca graifiè , perfU » ciboule ,. une échalote ha- 
ché.e j fel , poivre , liez de quatre jaunes d'œufs 
tBc les blancs fouettés , mettez cette force- fur 
ies rôties 9 unifTez le deffus avec un couteau 
trempé dans de Fœuf battu., panez avec de 
La 'mie de pain 9 faites-les cuire fur une tour- 
bière avec un peu de feu deOTus 8c deilbus. ■ 
Se'ivez-les avec une petite faulTe claire un peu 
relevéoc 

Rôties aux épinards, 
Eîlès fe font avec un ragoût d'épînards.fini Entre- 
de bon goût & bien épais. » vous y mettez en- Q^g^s^ 
Tuite deux jaunes d'oeufs cruds « arrangez les épi- ^ 
Isards fur des mies de pain coupées comme les - 
précédentes , unifiez avec un couteau trempé 
dans, de Tœuf , panez le defllis de mie de pain„ 
^ les faites frire. Servez fans faufTe, 

Rôties ausç haricots vjerds. 

Elles fe font de la même façon que celles Entre*; 
aux épinards. ttiets,^ 

Rôties aux concombres^ 

Faites un ragoût de concombres comme il 
eil marqué à k page 264^ quand il eft fini 
8c bien Hé, mettez.y trois jaunes d'œufs^dref. 
fez.Ie.fur dés mies de pain , & les finifless 
comme les rôties, aux épinardsiu 

Rôties de toutes fortes de viandes* 

Prenez telle viande que vous jugerez à. pro- Entrer 
ipos ,, de celles qui. a été deffeçvie de la table >Qiets, 
coupez-la en petits Aès , pour en faire un ra- 
goût bien lié ; quand il èft froid , vous y mettez 
deux jaunes d'cçufs cruds , dreffez votre viande 
fur des mies de pain 9. unijiêz. le. delfus avec 
(la (ou;çau tiempé dam d^TosAïf». fanes d^ 
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jHMMFfôi La CtJtsiNicicc 

Des mie de paîa , faite frire de belle couleur. Séll% 
Métks. vez avec ttiie faufle claire. 

7r<i5tf<?j â ta Minime^ 

Coupez de morceaux de pain de largeur de - 
deux doigts Se un peu plus longs , de répaiflêur 
de deux écus ; mettez-les dans une cskfféxole- 
avec de Fhuile pour les paflTer fur un petit €eir 
en les tournant de temps en temps jnfqu'à c* 
qu'elles foient d'une belle couleur , yous les 
dreflcz dans le plat , arrangez deflus Ae^ iîlers 
d'anchois , vous mettez dans Thuile qui vous 
a fervi â paffer les r6ties , de l'échalote ^ per£l» 
ciboule , une pointe d'ail , le tout haché , une 
demi-feuille de laurier, th;m , bafîlic en pou- 
dre , du grps poivre , un peu de vinaijgre , 
faites bouillir un înilant , & dreffez fur les 
rôties ; ferVez froid.. 

Ufages des Epiceries* 

^f<^g^5 Revenons préfentement à ce qui regarde 
d^ji?p/. l'épicerie pour raflaifonnement àts ragoûts. 
merles* pour le fel y tout le monde fçait qu'il eifc 
indifpenfable. 

Le poivre Teft un peu moins. 

Le falpùre fert à faire âts glaces : on lè? 
mêle avec deux tiers de glaces pour faire 
glacer les crèmes Se liqueurs que l'on juge i 
propos. 

La Mufcade. Poîvw ^n* 

Clous de Girofle*. Fleurs de M«fcade^ 

^acifs. Canell^. 

Gingembre. Coriandre. 

Toutes ces épicc? (ervent à aflaifonncr Teft 
wgoûts j comme il eft marqué dans les endroit» 
eu il eft befoin. 

£'on en fait aujffi des ëpiccs mêlées :- en met- 
tant de chacun la dofe qui lui eft convenable.. 

Sans f- donner cette peint , l^n en trouve «fe 
fÊmuts £uces cbez les* Epicieti ^ "Se à julte ;iiW 
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'^es iépices mêlées font «xcelleates pour toutes Ufages 
'^Lorxes de pâtés & entremets de viande froide. desEpî^ 
j(,e Genièvre n'efl bon que pour les ^htiàescerios^- 
^§^e Ton veut mettre au fel. 

Comme pièce de bœuf & petit falé y )amboa 
pioiir fumer « il en faut mettre très.peu. 

Le Safran nVA plus en ufage en cuiilne )i 
Von s'en fert encore pour le pain béni de 
campagne. 

^, La moutarde {é fert à côté du bœuf à dîne f 
K à faire des fauflès^robert & rémoulade. 

Les piftaches fervent pour des crèmes , pour 
des gakntlnes & à faire quelque ragoilt par^ 
^culier. 

Les amandes douces & ameres fervent à îaî* 
jre des bifcuits d'amandes » des macarons , des 
abaiilès des maiïêpain , 8c entrent dans pluiieurt 
fortes de crèmes. 

£lles fervent auffi à faire de Torgeat r com* 
^e il fera expliqué ci-apr^s dans le Traité 
d'Office. 

Le vinaigre rouge & blanc , citron & orange- 
cigre , fervent à relever le goût des faufles,. 
comme il e(l expliqué dans chaque article ,. 
où il en ell befoin. 

La bonne huile d*oltve fert pour toutes fortes 
de falades & dans une infinité de ragoûts qui font 
â l'huile. 



CHAPITREXIV. 

De la PâtiJJirie. 

JE n'entrerai point ici dans le détail général: De lïk 
de toute la pâtiflèrie , il fuffit qu'une Cui- pâtifçs^. 
£niere puKIê fèrvir une table bourgeoife, 8c qu'elle rie^ 
Içache faire des tourtes de plufîeurs façons pour , 
entrées 8c pour entremets en grgs Çc en mai|r^ 
$( d«s pâtiflirks froides^ 
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|o^ La Cui^ivicke 



De la Pour des entremets du milieu qui fervent 
Patiff'e^ plufieurs fois , l'effentiei eft de fe bien attacher 
rie. à faire la pâte de la façon qu'elle fera expiiquëet 
& pour la cuifibn des viandes qu'elle mettra 
«n pâte , de fçavoir combien il leur faudra 
de temps pour être cuites à la braife , & dent 
Is hiflèf jamais qu'une demi.heore' de plus ^ns 
le four. 

Autre article très-effentiel pour les petfbnne» 
qui font de la pâtiilèrie ,• c'eii de (çavoir gou- 
verner & connoître le four dont on fe fert. 

Pour cet eflfet 5 & c'eft des pièces qui foient 
longues à cuire, faites chauler le four long:- 
temps 9 vous ne rifquez rien de le chauffer plu9 
qu'il ne faut, pourvu que vous ne laifl^z^ abattre 
de fa chaleur , c'eft-à-dire 9 après que le fouf 
eft nettoyé , fermez-en la porte , & foycz une 
demi-heure avant que de rien enfourner, par 
ce moyen vous ne rifquerez point de brûler 
votre.pâtiflêrie. 

Pour les pièces qui ne font point longues k 
cuire , vous aurer foin que le four ne foit pas 
(i chaud \ principalement pour la pâtifTerie de 
feuilletage , qui cuiroit trop promptement , de 
n'auroit pas le temps de monter. 

De la pâte brifée pour les Tourtes. 

Sur un quart de farine , mettez cinq quarte*- 
rons de bon beurre , environ une once de fel ; 
vous vous réglerez fur cette dofe pour le plus 
ou le moins que vous ferez de pâte. 

Mettez votre farine fur une table bien pro- 
pre , faites un trou dans le milieu pour y met- 
tre le fel , le beurre en petits morceaux , met- 
tez. y de l'eau avec prudence, parce que fi vous 
en mettez trop , votre pâte feroit trop claire , 
& n'auroit point de foutie» , vous maniez bien 
le beurre avec l'eau , & petit à petit avec la 
farine. 
, Quand la farine a but toute Teau » vous 



Digitized by VjOOQ IC 



FOURGÉOISÉ. |ô7! 



'^aStniTez enfuite à force de braff ; votre pâte De la 
«me fçauroit être trop épaiflê , pourvu qu'elle foit PâtiJJh* 
i>îea li^e , & qu'il n'y ait • point de grumeiotrie. 
cledans j vous aurez foin de faire cette pâte au 
jmoiîis:^eux heures avant que de vous en lèrviè 
pour qu'elle ait le temps de revenir. 
. C'êft avec cette pâte que vous ferez tontes 
Portes de tourtes pour entrée ^ comme viande de 
l>ouclierie , gibier , volaille , poilTons. 

Les Tourtes que vous pouvez faire de dif- 
férentes façons en volaille , font d'une poir* 
larde coupée en quatre , àe$ petits pigeons 
entiers ou coupés en deux , quand ils font gros y 
des ailerons de dindons. 

V^us premirez ce que vous jugerez à propos 
que vous échauderez & le ferez bouillir un 
indant dans l'eau potir h retirer tout de fuite à 
l'eau fraîche. 

.11 ùindrà h bien éplucher , vous prendres 
votre tourtière pour y mettre un morceau de 
pâte deiTu^ de l'épaifTeur d'un écvt que vous 
aurez abattu avec un rouleau 9, mettez delTus 
cette ;pâte la viande que vous avez préparée ». 
avec fel , poivre , & dans tous les vuides du 
bon beurre , couvrez avec la viande des bar- 
âes de lard , mettez deffus la viande une pa. 
reille abaiflê qiie vous avez mis defTous, mouiK 
lez avec de l*eau 3c un doroir les deux en- 
droits qui doivent fe toucher enfemble , & les 
Eîncez tout autour pour qu'iU fe collent enfem* 
le , faites enfuite un bord en tournant au* 
tour avec le pouce , prenez un oeuf que vous 
battez f blanc 8c >aune enfèmble , &; avec le do« 
roir ou plume 9 frottez.en tout le deffus de la 
tourte. 

Faites.Ia cuire au four trojs heures ^ un 
quart tVHeure après qu'une tourte eft au four , 
U faut la fortir pour faire un trou au milieu 
pour laiflfer fortir la fumée qui la feroit fuir , Ç^ 
Ia remettre tout de fuite dans le four. 
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1^ ■ ■■ }ô8 La Cuisinière 

De la Quand elle eil cuite » vous ôtez le 9cSki 

PâtiJJe- en la coupant tout autour proche le bord t 

rk. ^ ôtez la graifTe qui efl dans la touiite ^ Se les 

bardes de lard , & avec uiie cuilkr à bouclie 

vous enlevez ce qui «il «n dedans du btxcd 

qui n'eft pas cuit. 

Vous avez enfuite dans uoC'^^afif roteune bonne 
faulTe toute prête & d'un bon ^oAt ^pie^rous met- 
tez dans la tourte» 

Si vous âv^ de quoi faire un bon lagoâr 
de ris de veau & , champignons fini d*un bon 
goûr que vous mettrez dedans , elle n^en fera 
que meilleure : recouvrez la avec foa def&s , & 
fervez. 

Voila la façon que yoxxs obferverez pour toutes 
fortes de rouîtes. 

Pour entrég , foit en gras ou en maigre , il 
n^y aura que les viandes qui feront dedans ^ 
' leur aiïaifonnement , le temps de leur cuiâbn 
3c les faufies différentes qui en feront le chan« 
getntnt i pour ce qui regarde la pâte , c*eft 
tpujours la même répétition. 

Tourtes de côtelettes de Mouton à ta 
"" . Pertgord, 

Entrée. Prenez un carré de mouton , qtte vous cou- 
pez par côtelettes fort courtes , ne laiflêz que 
i'os qui marque la côtelette , après avor foncé 
de pâte la tourtière , comme il eft dit ci-de- 
vant , arrangez les côtellettes deifus , vous pre. 
nez autant de ihoyennes truffes , après les 
avoir pelées vous les mettez entre les côtelfette^ 
& affaifonnés par deifus avec du fel fin , & ua 
peu d'épîces mêlées , couvrez de bardes de lard i, 
& fur les bardes vous y mettez par-tout du 
beurre de l'épaiffeur d'un écu , vous finires^ 
enfuite la tourte , comme il efl dit ci-devann 

• Faites-la cuire au moins ttois heures. 

Quand elle fera cuite vous y mettrez un bon 
coulis où vous aurez mis un boa verre da 
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a 3c Champagne , fi vous ne l'avez pas ,. que ce Dti la 
ÏGit d'un bon vin Hailc; "' ' PâtiJJç^ 

Vous pouvej encore faire des tourtes de côte- rie. " 
dettes de. mouton , fans y mettre des truffes j 
-pour lors ^ il ne faudra point de vin bLinc dans 
:^rotre coulis.- ' ' 

Xex tourtes des tendrons de veau j fe font dans 
S.e même goût , la feule difiTérence e(l de faire 
l>ouillir un moment dans Teau les tendrons , 8c 
les retirer à l'eau fraîc he. 

Quand ils font bien égouttés , mettez-les de 
TsL même façon dans la tourte» 

De toutes fortes de tourtes de Gibier^ 
Le lapin , il faut le i{ouper par membres fEntréCil 
lui caffer un peu les os avec- le dos du couperet. 
Si vous voulex ^^^^^ ^^^ tourte de lièvre y. 
^ 6tez.en.tous les os 8c n'y. mettez que la chair ». 
les os vous fe^Hrottt pour faire un civet pour les 
domefliques. . 

. £<z^^^â/7ê, pour faire une tourte, vous en pre- 
nez deux que vous coupez chacune en quatre , 
vous b»cbez.le$ dedans avec du lard , Se vous le 
mettez au fond de la tourte. 

Les Alouettes^ il faut leur ^ter les pattes, le 
cou , 8c les vuider du dedans; faites-enune far^ 
ce comme de la béçaflè. 

Après avoir obfervé fur tous, ces gibiers de 
chacun en particulier , ce que je viens d'en dire ^ 
^e qui relte à.faire pour toutes les tourtes , fe 
trouve à toutes égal. 

Vous les mettez dans la tourtière avec un Entrée} 
bouquet de fines herbes , 8c fines épices ; 
couvrez de bardes de lard .8c de beurre , met- 
tez deiTus votre abaiÛTe de pâte pour finir com- 
me les autres. , 

Quand elles font cuites 8c dégraiflees , met- 
tez dedans une bonne fauffe faite avec un bon f 
coulis , en fervant preflez dans la fauife le ju9 
de deux oranges ;jî vous ayq & la place de 
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D^ la la fauflê un boa ragoût ,. ïoit de ris de ycau 91 

Fâtijje^ champignons , ou ragoût, de truffes coupées par 
rU. tranches , votre tourte n*en fera que meilleure 

& plus eftimée. ,^ ' 

Vous y mettre^ toujours en fervant le jus^ d'une 

orangé par rapport au gibier qui veut avoir ua 

peu de piquant. 

Tourus de toutes fortes de farces. 

Entrée Pf^^ez dé telle forre de viande que vous 
'jugerez à propos , comnie trahcTie de bœuf du 
plus tendre , rouelle de veau , gigot de mou* 
ton , ou gibier 8c volaille ; qu'il n'y ait point 
de petits os ni de filandre ; que vous aurez 
foin d'ôter > fi vous en trouvez , il ne faut 
que d'une viande à la fois , une bonne demi*' 
Ûvre ou trois quarterons {tiffifent , il faut la 
bâcher avec des couteaux à hacher y & met* 
Cre avec^utàfit de bonne graiflède^bceuf, perfil , 
ciboule & champignons 9 le tout haché très^ 
fin 9 ailàiibflné'de fel fin , un peu d-épices mêlées. 
. Quand le tout eft bien mêlé v vous y met- 
trez deux oeufs entiers & mouiUez avec un bon 
demi-feptier de crème. 

Quand cette farce eft finie , gouttez fi elle 
eu affaifonnée de bon goût , foncez votre tour* , 
tiere d'une abaiflfe de pâte , metteîs cette far-- 
ce deâus , l'épaiiTeur d'un pouce , vous la cou» 
vrez enfuitedepâte, Scfimilèz comme les auttres^^ 
. Faites- la cuire deux heures j fi c^étoir du bœuf 
ou de mouton, vous la laiflferez pluslonfg-tempse 
Quand elle e(l cuite & bien dégrailTée , palTez 
votre couteau fur la farce pour la couper en 
petits carreaux , 8c mettez dêfius un bon cou« 
lis clair, & fervcz* ; 

DjCs Tourtes maigns en poiffons. 

Prenez tels poiflbns que vous jtigerez à 
propos , foit anguille-, brochet > ùumoa > 
trancjie , 8cc*- , .,.'...... 
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. Xpris l'avoir écaillé & coupé^aif tronçons > Delà 
foncez une tourtière avec la même pâte, com^ PâtiJJii^ 
'me il efï dit aux autres , mettez defTus le poif. rxe* 
ïbn avec un bouquet de fine^ herbes , fei fin » 
fines épices, & couvrez tout lepoiiTon avec boa 
beurre ; mettez après votre abaifTe de pâte , 
finilTez la tourte , comme il eft expliqué pour 
les précédentes , une heure & demie fuffît pour, 
la cuiilbn d'une tourte de poifTon. 

Quand .elles font cuites 5c dégraiffées corn** 
me les autres , vous mettez un bon ragoût mai- 
gre fait de cette façon. 

Prenez une pincée de farine que vous faites 
rouffîr avec un peu de beurre ; quand le roux 
£{l fait , mouillez avec un demi-feptier de via 
blanc , du bouillon maigre ou de Teau tiède f 
mettez-y des champignons , un bouquet dQ 
fines herbes , un peu de fel , faites bouillir ce 
ragoût une demi-heure & le 4égrai(Ièz \ vous 
avez, de laitances de carpes que vous faites 
bouillir un moment dans l'eau , & les retirez 
B Peau fraîche / mettez-les après dans ce ra» 
goût bouillir un demi-quart d'heure» 

Quand il eft fini & d'un bon goût , vous le 
mettez dans la tourte. 

Vous jpouve\ encore^ vous fervir de diffirens • 
ragoûts maigres pour mettre dans ces fortes 
dé tourtes , comme de truffes 9 moufferons , mo- 
rilles , pointes d^afperges , fuivanc la faifon où 
vous vous trouverez. 

Timbale» 

Pour faire toutes fortes de timbales , faîtes Entre-; 
une pâte de cette façon , mettez fur une ta- mets, 
ble un litron de farine ; faites un trou dans le 
milieu pour y mettre un peu d'eau , un demi- 
verre d'huile d'olive , un quarteron de fain- 
doux , deux jaunes d'œufs ^ un peu de fel : pail 
trifiez cette pâte , qu'elle foit bien ferme , en- 
fiûte vous en prenez les deu$ tiers que V9U» 
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ffc ■■■ ftz La Cùirri^tEkfe 

De la abattez avec le rouleau , de VépaiSetft ^utft 

PâtiJJ'ç^ périt écu , mettez cette pâte dans une petite 
rie, caflêrole 9 étendez-la dans le fond & autour f 
pour qu'elle prenne bien la forme de la caflê- 
rôle , en prenant garde de la percer , mettez 
deffus tel ragoût de viande ou de poiflbn que 
vous voudrez , pourvu qu'il foit cuit , refroidi 
& courte faniTe ( vous pouvez même déguifèr 
de cette façon toutes fortes de ragoûts qui 
ont déjà été fervis ) après vous abattez auffi la: 
pâte que vous avez mfle à parc de la même 
épaîiTeur ^ couvrez-en la viande , & moulUel 
les bords pour les coUer enfemble 9 de la même 
façon que vous feriez pour une tourte , pinces 
tous les bords pour les coller enfemble , faites 
cuire au four ou à la braife j vous enterrez la 
cafTerole de cendres chaudes , & du feu fur un 
couvercle ; quand la pâte de votre timbale 
fera cuite vous la renverfez doucement fans- 
defTus-deflbus dans le plat que vous devez fervir 9 
faites un trou dans le milieu , de façon que 
vous puifHez remettre le morceau de pâte 
que vous aurez ôté pour qu'il n'y paroiffe pas , 
mettez dans la timbale une fauflè telle que Vous 
|ugerez.à-propos , fuivant la viande que vous 
aurez mis dedans. 

De la pâte brifée pour les pâtés froids» 
. Les Cuinnieres qui auront l'adrefTe de faire un 
pâté drelTé de la hauteur de quatre pouces n'au« 
ront qu'il fe fervir de la même pâte des tourtes*. 

Obfervez la même façon pour la compodrion 
du dedans , la çuifTon 8c les fauflês en font de 
même ; la fatisfaâion qu'elles en auront , c'eft 
de pouvoir avec les mêmes mers diverfîfîer le 
coup d'œuil d'uue table , 8c fe faire honneur de 
leur fçavoîr faire. ^ 

Voici la façon de faire la pâte brifée pour les 
pâtcs froids. . 

Vous ferez 'plus qu moins de pâ:e , fui- 

vaat 
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9mB0tçtt^yim9 mt9^ beiom i m^* 'fur quoi Pe la 
Prenez uaàtttd^hoiSC&m 4^ i^tUi^49miiiH$'rie% . 

qfe milieu pour ]r sftfftFç If 61 fit| Jk iHUTie >; 
^ott&ftme% tuûiim de i-99u ^refqjuf ^uillantfc 
>qixe von» »ert«2 âir leJ^siiri^, tl !# mamet 
«vecks maioff émiï$ CfCte «an îpfigi'j^^ qu'il 

la &Hae. & la fMùffnfi k r&^ dt 1»{V$ k pltts 

qu^elle finit bkn liée 4 P^u»* l* fi/6^ eft ferme %t 
«nieas dir eâ faîte, pourra, qtt*«|l« foir biea 
liée; vous laiflès répofor <rett^ pâff-j^eiidafiC 
trois heures ayaar que de vont ei^ fervk » 8c ^ 
^reflê2 aviee tel pâcé de viaafle tue V9tie fll« 
geita à propf». 

fVzf en de faire ks pâ$és de telfi fjjwf i$ vim^iê 
qwe v0ut mudrei[ ntmreejêpâ^. 
Preaee iroiieâe de yeaia , ^g^cd^ ^teu^Ht » pei^ 
dris y béciiSn » iSets de lièvres*, poolm-des , cà»« 
pons , nUmporte ; Ysi&i&ntmntttî U la fdçoil 
en ioat tout de Jâème , i peu de chofe près. 

Dans tous les pâtés narqttée cMf fliis , fi 
vous voulez: y siettce de, la ruelle ife veaa pout 
f^amir , eUefeiab^efi.jrà eUe fe ^ouv«ra. £e^ 
dlrtdcnrdèSoi^ y gacttts de* veau , fem encore 
^'txcetieospâids. 

Lit perdrix , hiicajfàs ^ chnpmh , poU/aiidei ^ 
apfès qu'île ibht vuidés y trouiiêt:^ leur ks pâc« 
tes dans k corps ^ & leur.caflèz un peu ksoe 
avec le des du couperet ». faite&< les revenir i 

> Tur de la braiiffe « aprèf là avoir effiiyés 8c éphi» 
chés y. lardce.ies par-ront avec d« gco^'lard 

i Olanii^daiis le ^el fis y iaes. cptches mêlées 9 
perfîl & ciboule hachés» 

*. VoUd Élites la* même ' cholê^ pour le veau ^ 
tnoutèn , à la referve que vous ne i ^ faites PoklC 
-ireVeiiir fui dô ^ hraifcrf x O ' ' ' * 
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Deja Quand votre viamie eft bien préparée 9 vdiH 

Fâtiffe^ coupez des bardes de lard fuffiiâiiiineiitpoiircou- 

ries ' vrir toute votre viande. 

' Prenez la moitié de la^pàtt qO» vousarron. 
^liflêz^flvec ks tn^iiis «11 la roulant Âtr la tabk^ 
'«'«ft ce que l'on appeli'e mouler la pâte , vous 
la battez enfilite avec le rouleau 9 juiqu'à ce 
qu'elle foitde TëpailTeur d'un demi-doigt 9 mettes 
cette pâte far une feuille de papier beurré « & 
deâiis la pâte votre viande bien ferrée Tune 
contre l'autre , 8c Taflàifonnez de fel fin 9 & fines 
^ices 9 couvrez de' bardes de lard 9 8c beau- 
ct>np d& beum pàr-deiTus , mettez enfuite une 
abaifle de pâte » pas auffi. épaiflS^ que celle de 
défions , mouillez avec un doroir les deux endroits 
qui doivent fe toucher pour qu'ils fe collent . 
•bien enfemble 9 appuyez par-tout les doigts 
pour les unir 9 vous reprenez apràs le doroir 
'•que voiis trempez dans de l'eau pour mouHler 
tout le deâlil du pâté» relevez enfuite la pâte 
qui déborde four la ^ire monter >le long du 
*pâté f uniflez.ld proprement fans trop- appuyer 9 
crainte de percer la pâte. 

Quand il eft bien façonné 9 vous faites ua 

trou furie milieu an deifus 9 de la largeur du 

pouce 9 faites une cheminée de pâte où vous 

niettez une carte roulée 9 de . crainte que le 

troa ne ie forme^en cuifant ; vous dorez enfuite 

pàr.tbiit le pâté avec un œuf battu 9 .bUaç &c ^ 

t)attne'4. pouf* ^enjoliver le pâté , vous y mettez 

-de: ftturs de lis faites avec de la mên^e pâte , 

& le> redorerez une féconde fois 9 un moment 

avant que de le mettre au four 9 vous mettrez 

par la cheminée du pâté 9 deux cuillerées d'ea^i* 

>^ de-vie 9 cela iui donnki;a^un bon goût £âns fen- 

^„^,^ tir reau<.de.vte 9 par U mélange des .goâts qui 

^""^"feront enfemble. 

Pour ' Faîtea-le. cuire aiifaur an moins quatjre heù- 

KÛlleu "^ * ^^"* *" jugerez futvant fa groflêur* 

(JuanA.il fera cuit^ votis le mettre» dans 
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Bourgeoise* 
u» endroit frais f ouf le faire refroidir » 8t bon- De la 
cherez fa cheminée avec un morceau Aç pâte Pai///^- 
crue y jufqu*i ce que vous le ferviez. rie» ^ • 

De la pâte appettêe feiiilUtagt* 

Prenez un lirron de farîfle ( c'eft plus (Ju*!! 
n'eu faut pour faire une tourte d'entremets) 
mettez ce litron de farine fur la table avec tin 
peu de fel 8c d'eau 9 ce que la farine en peur 
boire , pétriflez un moment la farine avec l'eau, 
ffue Cette pâte ne foîr ni trop molle ni trop 
tfpaiïïe , laifTez-Ia repofer deux heures avafit 
que de vous en fervir ; vous prenefc enfuit^ 
prefque autant de -beurre que de pâte , abattez p 

la pâte avec le rouleau , mettez ïe "bieXirre danè 
le milieu , & doiinez cinq tours eh été Se fîx 
en hiver 9 ce que l^ùn appelle toiir^ c'eft d'abattre 
la pâte aVec le rouleau 9 Jufqu'à ce qu'elle foir. 
de Pépaiflcur d'un demi-doigt en jettaj)t de 
temps en temps & légèrement un peu de 
farine. 

Quand chaque tour eft fini y vous repRez lar 
pâté en trois j & recommencez chaque tour 
jufquè définition. 

Vous vous fervirez de cette pâte podr faire 
toutes fortes de tourtes pour entremets , pour 
faire des petits pâtis , 8c toutes fortes de gâteau^ 
feuillettes. 

Petits pâtés friands. 

Vous faites d'abord des petite pâté$ Ordlnaî- 
res qui fe font avec du feuilletage , vous pr^Ae^ 
un peu de rouelle de veau 8c autant de moelle 
de bœuf que vous hachez bien enfcmble , mer- 
tez-y perdl , ciboule 8c champignons 9 le tout 
haché 9 deux œufs entiers ^ fel , poivre , délayez 
tette farce avec un demi.fçptier^'db crème , 
goûtez fi e{le efl de bon gôut ^ vo\i'' prenez 
enfuite. des moules à petits pât^s»^ pour y met- 
tre des petites abaiffes de"p4te , de répaifreur 
• ; Oij- 
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Ve la d'un icu , mettez de cette farce fur la pâte 
PAtiffe^ couvrez d'une abaif^' de pâte , dorez-les & i 
'''^« faîtes cuire au four. 

Pendaot qu'ils ciiifent , vous prenez du blanc 
de volaille cuit â la broche que vous hachez 
très- fin , mettez dans une. cafTerole environ cho. 
pine de bon bouillon , un petit bouquet de 
iînés herbes 9 un peu de beurre , faites réduire 
lé bouillon au quart , vous ôtez le bouquet 
2c mettez le blanc de volaille haché » 8c un 
peu de Tel ; faites chauffer iâi^s bouillir , & y 
mettez une liaifon de trois jaunes d'oeufs avec 
de la crème ; feites lier fur U feu îk7 mettez 
»prè€ un }us de citron. 

Vos petits pâtés étant retirés du four , ôtez 
le delTus de chaque pour en ôter après la vlan- 
de ; à la place de cette viande mettez-y votre 
ragoût de blanc de poulets » une cuillerée à 
chaque , remettez fur chaque petit pâté fon 
irouvércle , & le fervez le plus chaudement que 
vous pouve^ . 

Siuauxâ* amandes 

iHcfs. * Mettez fur une table un litron de farine ; 
faites un trou dans le milieu pour y mettre 
gros comme \\ moitié d'un œuf de bon beurre , 
quatre œufs blancs 8c jaunes, une pincée de 
fel , un quarteron de fucre fin , fîx onces d*a- 
mandes doucet pilées très«fin , pècriffez le tout 
eiiièmble 8c en formez, ua gâteau à l'ordinai. 
re ; fitites-le cuire 8c le glacez avec du fucre 8c b 
pelle rouge. 

Gâteau au lard* 
Entre- Coupez trois quarterons de petit lard en pe* 
mets* tites tranches très-mtnces : mettez.le dans une 
calferole fur un petit feu pour le faire cuire 
pendant une démi.heure 9 enfuite vous mettrez 
un litron 8( demi de farine fur la table r faites 
un trou dans le milieu % metiez.y le lard qui 



Digitized by VjOOQ IC 



é\(k fondu ; en faifant cuire U petit lard Ih la 
une demi^livre de beurre , peu de fel , devatPitiffe- 
œufs t un grand verre d'eau 9 pétrifiez k pâte rie* . 
Se la laiiTez repofer une heure 9 mettez toutes 
vos tranches de petit lard dans la pâte un peu 
diftante de Tune à Tautre ,. formez vbrre gâttpu 
comme à rordinaire 9 dorez-le avec de Toeuf 
battu , & le faites cuire une bonne heure dans 
le four ou defius un couvercle de toturtiere. 

Cdfeaii en Èojang^. 

Faîtes une pâte de feuilletage comme celle Entrc- 
qui cft.expîîquée cf-dcvant , page îiS- abatte?- mets» 
la avec le rouleau de VépaîfTeur d'un demi-doigr, 

' coupezJa en lozahge de la largeur de deux 
doigts 9 dorez le dèfllis des gâteaux avec d^ 
Toeuf battu ; faites ciiîre un b6n quart d'heure 

^ au four 9 enfuite yous les glacez avec du lucre 
8( la pHe fOUge, ^ . 

Ciitcau àt ^ftvayi^ 
'Mettez quatorze oeufs dans une balance 9 8c CJroa 

' de l'autre côté autant pefant de fucre fin 9 Âtez Entre- 
le fucre 3c mettez à la place de \z farine la pe- nicts 
fanteur de lept txx^ît 9 ôtez la farine pour la froîd^ 
mettre à part , caflezles œufs , mettez les iauw 
nés dans une terrine 9 Scies blancs dans une au* 
tre 5 mettez avec les jaunes le fucre que voui 
8ve2 peft 8( un peu de citron veM râpé t de la 
fleur d'orange grillée Se hachée 9 batttzie tour 
enfemble pendant une demi. heure ; enfuite vous 
y mettez les blancs d'œufs bien Guettés 8c la fa« 
rine que vous avez pe(ie % que vous mettez ei% 
douceur en remuant â mefure le bifcuit avec le 
fouet 9 vous avez une caflèrole de moyenne 
grandeur 8c profonde 9 ou une pouperoniere 
que vous frottez d*abord avec du beufre, affiné » 
e(ruyez.la bien avec un torchon 8c y mettez du i 

beurre affiné pour qu*il s'étende par.tout , met- ^ 

te«-y voue bifcnit Se le faite cuire au four d'ujift 

O iij 
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aasEsssil). La CuisiNîCRE 

De la chaleur modérée pendant une bonne heure & 

Pâtijje^ demie \ quand il* fera cuit vous le renverfês 

rie* doucement fur un plat , s'il eu d*unc belle cou- 
leur dorée vous le ferves dans Ton naturel' « 8c 
s*il avoit trop de couleur il faudrôît le glacer 
avec une glace bîanche qui fe fait avec du fticre 
- très.fin i un- blanc d'œuf & le jus de te moitié. 
d*ufi citron » battez le tout en&mble dans une 
afllette de fayance & une cuiller de bois , juC 
qu'à ce que la glacé foit bien blanche y & vous. 

^ - vous en fervirtz pour couvrir tout le gâteau ; ne 
ùxYe^ que quand la glace i^ra fechè. 

Gâteau à la Crème. 
Entre. 'Mette 3? fur une table un litron de- farine t 
mets ' ^^^^^^ "^ ^rou dans le milieu pour y meure mi 
demi-feptier de crème double 9 une bonne pin- 
cée de Î<1 ,. pêtrifTez légèrement la pâte » laiflêz 
, la repofer- une demi-heure , enfuite vous met- 
trez une bonne demi-livre de beurre dans la 
.^ pâte , abattez- la cinq fois comme une pâte à 
feuilletage , enfuite vous en foimerez un gâ- 
teau ou plufieiirs petits , dorez^les avec de roê^ 
battu 8c faites cuire au four 5 vous vous réglerez 
far cette dof^ pour faire la quantité" de gâteaux 
' ^ue vous voudrez, 

* .,., Gâteau à la Royale^ 

MetteK dans une cafTeiole une pincée de 
Entrew ^i^r^jn verd haché , deux onces de fucre , on 
mets. . p^ti de fel ^ "gros comme b moitié d'un œuf 
de beurre »' un bon verre d*eau ; fôites bouil- 
lir un moment & y mettez quatre ou cinq cuiU 
' lerées de farine , faites defTécher fur te feu en ' 

remuant toujours jufqu'à ce que la pâte foie 

' bien épaiiTb , & qu'elle commence à s'attacher 

' sr lu cafferole , Ôtez4a du feu 6c y mettez un 

œuf à fe ftis en remuant fort avec la cuiHer iuf- 

qu'à ce qu*il foit bien mêlé dans la pâte ; vous 

'continuerez d^ mettre àe% œufs \xd k un- ic 
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cette façon julqu'à ce qùela pâte folt inolk faas De la 
êtret liquide ; cnfuite vojas y mettrez un peu de Pâtijji-^ 
fleuri d'orange pralinée , & deux.biicuitf;>d'aman«riér . . 
des. àiAexçi » ié tojiC bien fin , drefTes ksipe^ 
xits gâteaux de là gxotkur de Ja moitié d'uti 
ceuf fur du. papier hentiè , dorea le diffus avec 
«■de Vœuf battu » faite^.cttire une demi heure. au 
four -d^ime <hakur: douCe. 

• '-- Gâïéàn de hriache, 

<^ ;Metçe^ yiax litron de farine fur uire table Se Entrr^ 

4a< pêtriiFe,^ avec jin peu d*eau chaude: & un itiets» 

p€U plus de- deml43hce de, levuçe de bierre ; ^ 

fi voiis n'en avei >point vous y mettrez à la 

jp;bçeuiv petit morceau de levure du pain r 

enveloppez cette pâte dans ua linge & la 

mettez revenir dans un endroit chaud pendant 

un quart d'heure Titè Se une heure en hiver^ 

eiliuite S0}i^ mettrez deux litrons de farine fur . 

une table ;i$yec la pât# que vous ayez fait en 

kvaiiit uneiivreSc dem^^ de^beui^j dixceufs> 

un demi-ver^e; 4'm.u « ptiès 4'ua^'oûce de fd 

fin 9 pétrifîês le tout eAfe;nMe 'av^c:lc| plat 

4les jnains iufqu*â trpis fois» :fa^ç[udrez»la de 

farine Se i^eo^ek^^pez dVnjSI afipe , ppurilalai^ 

ier revenir neuf c;U dix heures $ coupez cette 

pâte fuivantla grpOcur de v«s gâteau|c'de brio- 

chèque, vous voulez fajre:^^ PH^Ittlez-les en le» 

«rpndi&^t'. >y«4? ;lW(!miiinfi , «PpUçtifTc^UO pei^ 

le deffus , dore^iAvec-de r<ji^^^.baf||i:,r;faitej^ 

U^ cuire au four , ppujr ,les^^ petites une demi- 

^eiure , Se les grofles une heure Se demie, 

• ■ ^"'^ v»^ ■' j.:L v;: î '..-•• ;'•• ;•: ^Vi'-C 
Gatea^ de viande* ;. • 

. La viflode qxifi, yoji% €tfiipy>y»re2. éi>nntr3 IJf Gros^ 

noni à votre gâteau » comme gâteau dcf lièvre | Entre«^ 

de japin , ,de. .bo^f f ^p» lî^^ tkfont tous c^ mets 

xt^m9.i à cdtt«.diffiren(^,q)^ lie; gibier fe.m^içfroid« 

avec autant de yi^nde dç ooiychene^iiPpur fairç 

lia 0^^u de ^uoutoàf vous prenez un g^got^, 

^ (^ ' .Oiy 

• t 
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Dè4a}sif^^n fcHifé ta chair après avoir ttt ft» 

F^t^^peaux « liachet']!» avec un p€ir> ^e grii^^ de 

Pie. < 'btstf Y 'flié^kR^ 4W»# «îamle' avec utw £irfie de 

fora é«t)^«li del , Hic jattnei dteufi^, ftl'fia^ 

^igAofi«f'ti^^Â'échatot«s y p^riilt cUioalet 
^ toÉt 4iâ«Hé ,' Ittèuet des kàtdet à» tmeé âsu» 
U fond d^ine cafTérofo , 8& irotM. âfce dft 
viande dieffus apiis i'avotrvbi^n mêlée avec tout 
£qû afiaifonnement , faites-ta cuire au four ao 
moins |rok heores ; la'tulflôn fèite , lailiéa 
refroidir dans la çaflerolè , * tftes-l'a eiiTtiitè pour 
h rehvierftr 'fttr nn plat , fetïTea tes bardes de 
tard tpn fctit a^m^ur ftagiteau v *^tiflt».let 
Kg^irnièfit âvtc Je cotiteam 9 SiL^rvee fiir m 
^îat gartlî ffujîc férvîette. 

Càteau^ d4t Rts^ 
Entre- j^^^^^ ^^ ,,„^ ^^ niavuilte tm pttt plu* 
^®* d'un quartèrôh-djB ri« biéfrf avé ^ âkesie crever 
(fur le fèâ.(Sf^w€ W» verm d^i^u» ^ «nGim d» 
èbà 4aH j«f(ï«^èe ^^it i(^i^t>)^n eiri^^ 
\sMttA^ ti^firolÂk V lâttet tifie pâte'axsec us lU 
^fon tie (Iu4iiîfe , 'de.i^ , ^flti-e ^itft « «ine demu 
ilvi^ dé biïur^ t^ te l-ls i iMêrtiffètt te tout en.^ 
4eflÉbl)B>f A «n l^rtties uK gât«jiut., ^orsft-te avec 
^ dé fioenif 1>tittu , ^ te BHtw cikirt aM Ibtur pe» 
ikne 11^ iMmre ) 611 dèflbttt tto» coiivercte 1^ 
teurttei«^i i^ ibifrér fe«tfrNFrk p«pîlir qu» 
vous, isetveè'ékifettste glMfaH«^ • 

Entre.. Faîtes une pâte à féuiiletagc.y comme il eft 

mets» iparqué ci-devar» page ^if , abattea^fa de l*é* 

. paHTcurchm petit écti ^ «t e» copiée des pe. 

tires stbalfle.s ^«ec tui coupe pâle y iHettéx-lei 

• ; ftr ^ mputes à "petks pât^ & fur te pâi» 

iJtie petite cuiHértë'd^ crime àt ftatichipane » 

comme celte qui e(V ilHiriii^e ti-demttt , page 

%^ j, ôu^ Wèi <fts cwi<tei¥e» x * wtte <P^ 
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ATOUS voucîrca » pourvu que ce ne (bit pas la De la 
gelée , couvrez avec quelques bandes de pâte Pàtijje^ 
A un bord autour de la même pâte , faites rie* 
cuire unô demi-heure au four » gkçeates avec du 
iticre & la pèle rouge. 

Dariolles, 

Mettez fur une table un peu plus de demi* Entire. 
litron de farine avec un quarteron de beurre « mets ^ 
une pincée de Tel , & Un verre d'eau , pêtrif&s 
' le tout enfemble pour en faire une pâte ferme >> 
abattez cette pare avec le rouleau de Tépaif- 
ieur d'un derai-doigt , coupez-la en morçeauK 
delà grandeur des moules à petits parés ; ap- 
puyez les doigts fur chaque morceau & les rele- 
vez fur les bords en les pinçant tout au toinr ' 
pour faire un bord de la hauteur d'ui). doigt 
8c de répailFeur d'une pièce de vingt- quatre 
fols, mettez-les auTonr d'une chaleur inodif» 
rée ; un demi.quart d'heure après mettez-y un 
lderai-(cptier de crêmé délayée avec deux œufs 
Se deux cuillerées de farine , très-peu de fel 9 
une once de fucre ; quand elfts ferpnt cuites » 
jettez du fucre fin par deffus. 

Tùnbdle de hlfimts. 

^ Vtenez frx «uft 8t antarft pefanft de fu^cré fir^ Entre^ 
& la pefanteur de trois œufs de faVffre , ce qui mets» 
vous^urnira pour faire âx timbale s r!e la gran- 
fieut d'un bon verre chacune « qui vous feront 
. xm petit plat d*entretffèts ; pronr les faîrc Vous 
obferverez h même Biçott que pouf le gâreais 
de Savoie qtîe vous trouverez ci-.dcvânt r page 
*îï7, â cette dhïSrence qu'il ne faut qu'une 
lîeml-heure pour !a ctiilflba & k four un pei« . 
jfps doux» 

eraqaam. ^ ^ ^^^^^ 

î Mettkz.hi ont tafefe un denw-Htroitde fà-^wetf- 
ilae avec un cniacleina de Cidre Hn , ua blanc 
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i7e iû d'œuf , une demi-cwillerée d'eau de fleur dV^k 
FatiJJi^ange' <, gros comme la moitié d'un œuf de 
rie. beurre » un demi- verre d'eau , une petite pii». 
<fle de fel , ptêtriATes le tout eafemble pour 
en faire une pâte bien liée di ferme , abanez- 
la très- mince 8c en, coupez des petites abaifTês 
que vous mettez fur des moules à petits parés y 
faites.les cuire un quart d'heure dans un four 
très doux ; quand elïes^ f^ont froides- vous y 
mettrez légèrement defTus de ia gelée de gro- 
fdlle ou d'autres confitures f . cette même pâte ' 
fert pour faire des croquante découpée 9 à cette 
différence que vous y mettrez pius^ de bbncs 
d'œufjT & point d'eau., 

F:fiuitlantha€* . 

Entre-, Faites . upe. pâte à feuilletage coriHne if cft 
»ie», marqué ci,devant , page j 15 ; ^ a^attez.en une 
abaiÂe de la grandeur dtine tourte & de J^é- 
paiffhir d'un petit éc*i , Qtettez.la fur une tour- 
tière & de. là crème f^anchipane deffus y cou^ 
vrez-ia d^une. auire abaiffe découpée & à jour , 
cpllez.les enfemble en appuyant fur les bprds^ 
dorez-les avec de l'œuf battu 9 £iites cuire aa 
four pendant-une heure. L'on en fait de petites, 
un peu.pltts grandes q^e des tartelette;^ de la 
mime façon. 

Génoifé., 

Entre-. Faites une pâte brifée , abattez-la de TépaiC 
mets* feur d'un petit écu 8( la coupez avec un coupe- 
pâte de même grandeur. , mettez^ fur chaque 
morceau une pleine cuiller à café, die. crème de 
franchjpane t mouillez un peu les bords » cou- 
vrez avec un autre morceau de pâte. comme àeù 
fous 9 collez- les bien , enfemble en les pinçant 
tout au tour 9 faites-les frire de belle couleur » 
égouttez.les fur un linge 9 & gla^çz^le deâiis. 
avec du fucre 6c la pèle rouge^. • 
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Mettfz dans;, une ^afferol^ troîr vqrre«r à'tv^xPétiJJc-^ - 
avec uût bojjop ^pinoéc d« fel.f ,&,§r%%coia-r«^.;,^ 
jne la moitié A\un cçuf île îbJeuçfe ; fait» l^ouil^ 
iir & ïôtez du feu pour y .inettfc. un bon.dWi^- 
litron.de farine^ après l'avoir délayée remettes- 
la fur le feu. en remuant toujours : iufqu'à 
«e que la*, pâte foit épaifle .^ & qu'elle -com- 
mence à s'attacher à la çaiTerole , 6tez la. pliCie 
pour la mettre dans une calTerole , vous y met- 
tiez tout de fuite hu ceuf âvjâ foi$_& le dé- 
layerez à meflire ; Ypu$ contiinuerez.de met- 
tre des œufs, un à un jufqu'â ce que la pâte 
fcit n^olle fans être liquide /-ayea^ une cafifuro- 
.le de la grandeur que vous vouiez faire le pou- 
pelain : beurrezvla en dedans avec du beurre 
.affiné , mettez y votre paie pour faire cuire 
"au four une heure & demjc v. efifuite vous l'ô- 
tez de la caiferole ; coupez-la pat le .miUeiz 
en tournant le courepu iQut autour pour en- 
lever le deflus.,. Ôtez toute la pâte du dedans,,. -^ 
qu'il n'eft pas cuîtc > ayez dû b<în beurré çfiaudt ^ ^ 
que vous mettez dani tout le dedans en frôttàçt 
iivec des plumes ou un dbroii: , jettez par* tout du- 
fucre fin Se de l'écorce de cît^oh hachée très.fîn,, 
remettez le dèflïis dli poupelain fur l'autre moitié, . 
Portez par-tout avec du beurre^ & du fticre fîii. 
'par dcfllis* , ' glacez avec là pelfe rouge. 
" ' Gïiteau a loBrie. 

' ^ Prenez du fVomiage de Bfie^ qui fôlt bien gra^r Entrw;. 
•pè'trifliz'-Ie "avec un 'Itrtoi'Sc demi de farine , me ts*- 
troîs quarterons de beurre'^ très-peu de lel , 
vous niettrezi-ciriq bu fîx œufs pour délayer votre. 
pâte , quand eflé fera* bien pétrie , vous là 
mouillerez pour la bîffçr repoler une heure ;; 
cnfuitc voos formerez vx>trc gâ'teau à l'ôrdlnaira: 
pour le faircr cuire. .^ ■ 

Talinô'uieL^ , > 

Vous hiettez'danVmie cSfèrblc Entreu. 

il!!eau ^, ua demi^qiiarteion Oe. bettrrt ,^ un pêû.met$v. 



Digitized by VjOOQ IC 



! <"iM »4> tA ÇfJisrirrEitr 

■ pè hiàt ÇA , quand Vtfih toilt nettctzi-y deiw cuîfL. 
Fdiîjfè^ lerkt liè- fâftiie i ' qw vous délayeat bteirr ju(^ 
«ôr.*-^ M*à' éé ^(^'v<»n« f^Tt^ fint ferme V Atex-la de 
*MSto^fni;»^8l èèVxftt' dedkitt aittafat d'œiift 
-^pM la pâtt ^: ]lefit.botre fikiM être fiqnûie r 
V^itt y mettres: ehfôite du fromage blanc â lÂ 
cr^mt bietfeégoutcêe 8t fait dû jour , que vous 
délayes avttc voire pâle , *vous prenez, eiifuîre- 
4ki movâéf à. petit» pfttés ^ mettes^y une abaîf^' 
•6 d< f^uilhetage de hi même pâ^tp que celle 
ji petitsc pâles , ftbflttexla Wen-miuce mettez.ia 
fiir les moutes à petits pâtéi>. de fiiçon quMîe 
diébovÂe^^tt' c^i^ coins ;^ votts couçhcrea dèfhr 
-votre pâte î 0omage de la groflTeur d*ltn pe«^ 
titosufSc I*«nveh9ppereat avec le» quatre coîns 
du feuilletage , dorez avec de ^oeurbattu , fâi^ 
tes cuire au four à feu doux \ quand eHes fbnt^ 
cuites 8c de belle couleur «Jervez. ckattdement 
pMUr entre Aicti» 

Màringtteu, 
Entre-i p^rinez^d^ blancs d'œufs fuivant k quanti- 
9ets. tj quf. Yptts ea voudrez &ire ( ckiq font fuf-^ 
{fans pour faire un petit pbt d'(?ntrcmets ) 
fouettea'-tes eu neige dans uœ terrine , quand 
ils font bien montés, aioute&y^de l^corce de 
citron râpé > du fucre* ea poudre , refiniette« 
encore un peU^ tes Uancs d*ûeufs « vous m£Iez 
h fucre Se le citroA-* vous dcefliz. enfuite vos 
seringues iùr Ufie^ féuilfe de papier bhnc en 
faift,m dç pçtits tas de la. groffeur .dfe la moî« 
tié d'util cpjuf ftns qu*il fe touche, mettez deC. 
flis le couvercle ckaud avec un peu de braife 
par deffus pour fes faire CHire;- quand elles font 
cuircs, & de belh; çouheur « ôtez^les dî» defllis 
le papier pour Ôter te dedans de ce qui n'efl 
pas cuit , 2k mettez à la place un peu dé con^^ 
fiturcs , vous en'colerez deux Tune contre Tau* 
tre 8c voiK lei &rvij:ez. te ]^s. fitebiMœatq^' 
vous poukrei» 
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BotTRCEOt^E. 

Tourtes de toutes fortes Ac confitures 
j^our l*hlverè 
Vous prenea teMe confituf e. qut vous, juge^' 
ttM à 'ptôp9f 9 ( ce fira b. eoot&tur^ que vous 
employerez qui donnera îe nom à 1» tourte « ) Entrai. 
ibit marinctïKhe d^Sahlkot? ,. c6i;fr«iw de. cérife » j^jç^^^ 
confiture de verjus 9. ma^rmelade de pontoie 9 Scc« 
Vous prendrez- dé ta pâte ûmltetëe , comme 
il eft dit çi-defTi» y vous ea mettear dans le 
Rm<f 3*;une mortrere ? mcttct tut la pite la- 
eônfittu^ qttr voiïs dtflinè» potir h tourte , ta 
T làHRim i;ré borct Ahm potice qi» vous mouîK 
leres avec dfes plumet trempées -dan* de Teau * 
"VOUS mettrez par.de£^s des petites bandes de 
p^tc arrangées par deIRi» ,, qui couvrira toute- ^ 
la confiture. , & ferez un bord de pâte à votre- 
tonrte xnrîtes.hi cuire â»ibtir , fine fôtttqu^Une 
tieuTC au phw pour fo cuiflb»» 

QuamI elle fèra^cuit^^-spiis mettre» pardeffus 
iii ïucre' fin," 8ç paffirez la pelle rouge par-def* 
im pom ta gfeicer. ^ 

- L*wi fak anffl ék% tourtes de h même façon 
avec plufieurs seftes de compotes qui ne font 
^oint en état dé^ rèièrvir , pourvu^ qa^eliee ne> 
fi>ienrpfls aigres < tf ne ftudroit point s'en fer-* 
vir ; vous mè^ roue cc9 reftes de compotes, 
enfemble <0toii9«*u{ie^àH9rinfl»de , 8^ vous ea 
Ibryc» d«. ta même façpn des confitures. 

. . . .! jRfiç fDttrfer jSitlisj^ m^c-de ta gilée* 

Çès tourte» que IVjn fait avec de fa géléè (ont Entrer 
AiâSrentes 9 p>arce qt|e la cfialeur làifeiit fondre mets«. 
' h gelée , les tourte* auroientfbft mauvatlê (açon.- 
pour <fviter cet itrconvéptent ; 

Mettez de la ^âteïèliillettéedairt| fèfend'dt vo* 
tre toj^rtlçre» mettez-y un bbri de pffceeomme 
auj^ atitrés , & la' mettez, cuire &ns à^è fàçon^ 

Qnand votre pIte eft- c»ke 9 met»* dû ftcwb 
fia fur le bord t & la glacçiu avcic k ptit iMflpi^ 
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. I7e /a Auffi-tâit que la toutte efl refroidie , couvre» 
jPfftxjjJè- tout le fond delà tourte iufqU'àu bords avec 
ne. Il gelée que vous avez envié d'y mettre, fervez 

froid pour eâtremets. 

Lei gélies dont vous pouvez vous, fervir font 

De Grofeilles. De Coins.: 

De Framboifts». DeCerifes* 

De Pommes. 

Gctttaux fourrés, 

Entve» ^fcnc' ^* ^9 P^fc ^ feuilletage t- formez deux 
mets, "g^^^^u^ égaux de la grandeur de votre plat d'èiu 
tcemets , & de Tépaiflêur de deux écqs chacun ^ 
vous mettez fur le premier des confitures » en 
laiffi^nt ua doigt de bord qne vous mouillerez 
avec un doroîr trtn\pé dans Teau , mettez le Ce» 
cond gâteau fur le premier ,> & les collez bien en* 
femble avec les doigts en le maniant toi^t autour y 
après les avoir un pf u façonnés y.dojre2.]es aveq 
^e r«uf battu , faites-le^ cuire au /pur. 

Quand ils font cuiU 8( fort^i^t^^ dii four, 
paiïez defTus un doroir. trempé iaa^ ^u iieurre.> 
Se jettez par-tout par cieiTus df^.la petite nom* 
pareille. 

Ifne ai^tre^ fou pour changer^ ~â la place de 
nompareille , vous y sneitez du fucre. fin ,-. & la 
fiêle rouge par, deillis^pour le glacer. . 

» Tourtes de càftftwre piêUr l^té, ^ • 

Entre- Elles fé font avec les fruits nouveauté â me« 

laets. fure que la nature nous tts produic f lik façon 

de les travailler fe trouvera .ci^après dansrle 

traité de l'Office , ce fera rarricîe âes compôtet 

qu'il faudra fuivre ) la feule différence' , eA.qup 

vous ferez le fyrop plus coi^rt &,pûi^Jbrt* 

. Si ce. fqnf d^ fruits à ooyaMX, où âpejuf es ,. 

vous aurez foifi de i.eS;âtêr. . 'i . ^^ b- . m^î 

Vos compote^ étant froidei; ,. vous tès.'façQJtil 

oerç^ 8ç, femr^ .d^ijs ■> pême goât,(jiie CfUfis^ 
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DesRa^ 

GHAPtTïLE X.V. ^^ 

D«s Ragoâts. 

Ragoût de Trnffts. ♦ 

PEtÉZ' As moyennes truffes 8c le« coupez en» 
traAches^, mette24es dans unexaflerole avee 
un petit morceau de bon beurre , un- bouquet de 
perlll 9 ciboule , ^ne demi^goutTe d'ail , deux 
€lous de girofle , paifez les fur Le feu & y mettez 
une pincée de farine , mouillez avec un verra 
dé bouillon ^ & autant de vin blanc ; faites cuire 
à petit feu pendant une heure , dégraiffcz 8ç y- 
ajbutez un peu de coulis, fcl-, gros poivre* 

' Ragoût de mottffirûnsi Champignons & Morilles^ 

Mettes dès moufïètons dans une caiïèroîe 
avejc uii morceau de beurre, un bouquet de 
perfil , ciboule , paflèz-fes fur le feu , mettez-y 
une pincée^e farine & mouillez avec un verre dé 
bouillon , uaderaî-verre de vin blanc , autant de. 
jus v.^faî^es cuire une. bonne heure , dégraiflèz, 
ajôutez.y.un peu de coulis , filous en ave? , & fi 
vous n'en ^v€z point vous y. mettrez un peu plus 
de farine , en les pafl^xit , aflaifonn^ez dé fel", 
gros poivre ; le ragoût des champignons H dé. 
iporilles fe fait de mêmç^, à cette différence qu^îl 
faut que les morilles fôient bien lavées 8c battues 
HâAS pludeu.rs eaux pour en fôire (brtir le. fabU* 
Ragoût, 4'^<^''eviffis.. 

Après les avoir fait bouilÛr un moment;da;n| 
l'eau , vous épluchez les queues que vous met* 
tez. dans une cafTerole avec' un demi-verre de 
h0n vin blanc , autant de b6n bouiilbat Se uitr 
^^rre de bqa. cQulk^,&ius-les.boikiliJf ua ^uaii. 
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V. 



Pes ^*d*hturt & fervez avec ce que vous voudrez 
goâts^ n vous voulez les fervlr avec un cot^ d'ëcre« 

xiCks , vous le ferez cuire avec w» peu de bouil- 
^ Ion & via bfanc ; quand M n'y aura prefqtte plus 

de fauflè , vous la mettrez dans cun oulis d'écre. 

Viflês fait comme celui qui eil expliqué ci-de« 

vantipage 238. 

Rageût de. Pîftacheu 

' Ayez une demi.poign^ê de ptftacftet qu6 vt>il^ 
mettez ua inftanràFeau bouillante pour ttt 
éter la peau & tes jettez à èiefuse dans Teau 
fraîche « mettey^les égouter , & enfuite vous 
les mettrez dans une fauflè faite avec un bon 
coplis. 

Ragoét de Pajlfe-pietre* 

Preiita de la palïê.pierre confite j. il n'en faut 
prendre que les feuilles que vous &ites blan-. 
- chir un moment irreau bouî^nte pouHftur dter 
la Ibrce du vinaigre , vous les mettez enfuite 
après qu'elles (ont preiees pour en faire for«» 
tir l'eau , dans une bonne ùuffe faite d'ua 
coulis lié« 

Ragûût de Foie grau 

Otcz t'a mer àts foies & les lailTez entiers ^ 
faites.Ies bhncbir un iitAant à Teau bouillante 
8c lès mettez enfuite dans une calTerole avec 
deux cuillerées à ragoût de coulis , un Atmî^ 
verre de vin bîanc , autant de bon bouillon ^ 
un bouquet de perlit, ciboule , une demi-gouflV 
d'ail , iel , gros poivre , fàîtes-îes bouillir une 
demi -heure , ayez foin de bien dégraiflèr. Ser« 
vez avec telle viandt que vous voudrez 1 on 
feu! pour en^enlets^ 

Ragoût de Cfm/x, 

Fûtes bouiHiv dah» Teau pendant vlie desn^. 
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£ Teau fraîche , prefTez-le bien & àttzU tro- Des Ra^ 
^aon^ ,ha€b^a un pe^ k chou & le mttttz goûtu 
éàns : iim caderole avec an, morceau de boa 
jbMHiriie ^ -pj»Sèz*le; fiir k. ,&u<» mttez^y une 
^Ofliie. piac^e de âisiae » n^ouiÙez avec du bouiU 
^n & ^u, }us iufqu'à ce qu^ y en ait aflèz 
pour donner une coukur doi^e à votre sagoût^ 
f^ltet bouillir à petit feu iufqu'à ce que le 
«hou fmt cuit 8c réduit à courte iâuflè » ad 
jfdifonnea de £èl , gros poivre , no peu de mûfl 
cade râpée ; ièrvez deflbus ta viande que vou» 
îugerez à propos. 

• ' Jfaf^ût df fiixe, 

Métttt dam une caflerole de Poièllfet taitue^ 
•eerfenil , perfil f cibôuk * pourpier » le tout 
bien lavé , haché 8c bieo preîïê , avec un bon 
morceau de beurre , paflez-Ies^ fur un bon feu 
îufqu'à ce qu*il n'y ait plus d'eau* , mettet-f 
une bonne pincée de larine , mouille» avec dit 
jus €c du couHs 9 fel f gros poivre , faites cuire 
il fervez à courte faufllè ; fl c'eft en maigre , 
-après av«ir mis de k farine» mouHha^ avec^ 
tJu bouillon maigre ^ faites boftnlHr jufqu'à ce 
^ue les herbes ibieiit cuites 8c .qu*îï ne refle 
|)las de ftuflè f mettez^y une Hailbn de troi« 
jaunes d'oBufs délayés ave.c de la cr^me ou àvk 
iait ; faites }iet (vr fe fêu» faiM b<mitHr« 

JtagQÛt de Laîtaxus^, 
- Faites bkschif im moment i l'tuiu bouillante 
^ux iairancet dt carpes « 8c Hs mettez dans 
une cafl^rok avec deux otijllerées de coulis , un 
<temi*-verre de vin blanc % autant de bon bouiU 
•Ion 4 un bouquet de Mrfîl 5 ctbonk » une demi« 
gouflè d'ajl 9 faites boiiîllir u» quart d'heure >. 
aflàifbnnt» de fel , groi poivre; n» nm^rt met- 
tez dans une caflèrhk . oignone ei» tranches «, 
*4iae racine^ tyi panais côupéen acâes < un hon^ 
4gM de Dexfii vcthûiilrt. me poinie d*iril 9. deu& 
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'I>esEa.t\ous de girofle , une demt.fenille de laurier « 
gûûts. thym 9 bafitic , un morceau de beurre , pailèz. 
les fur le Tetf , Se y, métrer une pincée ^e £iriiie 
inouillez avec «li verte de vin blanc » autÉoc 
de bouillon maigre t'&ites bouilHr & réduire 
'à moitié , palTez ?à fêtiflê au tamis , mettes-y 
ies laitances pour les faire bouillir un quart 
d'heure , & avant que fcrvlr 9 une liaifon de 
trpis jaunes' dVufs délayés avec de la crème 
ou du lait , fel , gros poivre ? faites lier fur le 
ieu'ians bouillir. - 

Ragoût mêlé; * ' • 

Mettez dans- une caflerolê des champignons 
coup^ en quatre-, des foies gras, deux ou trois 
culs dVticfaaux cuits à moitié dans Teau & 
coupés par morceaux , un bouquet de perfilry 
ciboule 9 une dcmi-gouITe d'ail , un peu de 
beurre , palTez le tout fur le feu 9 mettez.y 
une pincée de farine 9 mouillez avec un demi- 
verre de vin blanc 9 un peu. de coulis & du 
bouillon 9 faites cuir^. une demi-heure 9 dé- 
graKTcz » afTaifonnez de- fel 9 gros : poivre. Si 
vous avez de petits oçufs , vous Tes faites bouiU 
lir un infiant dans Teau % ôtez-CR la petite» 
peau & les mettez dans le ragoût 9 &ites faire 
un bouillon i fi vous n'en avez point de natr. 
rel 8c que vous en vouliez faire qui en apprc 
che 9 prenez deux jaunes d.'œufs durs que vous 
pilez & y mettez avec un jaun^ d'œipf crud » 
une pincée de fel fin , mettez-les'fur une tz. 
ble farinée 9 roulez^lès comme une petite fau^ 
eiflê 8c les coupez en petits morceaux d'égale 
grandeut9 routez chaque morceau dans vos mainc 
avec un peu de farine pour les arrondir 9 8c les 
mettez à mefure fur un plat fariné 9 brfqu-ils 
ieront teos' faits 9 niettez-les un inoment dans 
de l'eau ébouillante 9 après qu'ils auront fait 
deu^ bouillons rctirea4es ii Pea^ Ihiîdie ; faite».* 
les égdhuer avaui qa/c de iea mettre dans Itt^ 
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^goÂt lu vousvoalez mettre ce ragoût au blanc , Pèx /?h. 
VKAXS n*y mettrez point de coulis 9 avant que degoûfs^ . 
fervir , vous y mettrez une liaifbn de trois*jauttes 
d^œufs avec de ta crème. 

Ragoût des Moules» 
BlIès s'accommodent en maigre, comme il eR 
expliqué ci-devant, page 228. En gras ^ mettez 
dans une cafTerole quelques champignons , lui 
bouquet de^erfil , ciboule , une gouflê d'ail » 
deux clous de girofle, un petit morceau de 

. beurre > un oignon eo tranches avec une racine, 
pafle2.1es fur lefeu jufqu'à ce qu'ils foient colorés t 

. mettez-y une pincée de farine , 'mouillez avec un 
verre de vin blanc , de Teau des moules , du jus, 
faites^.bouillir une bonne demi«heiure , dégraiflèz , 
ajoutez-y un peu de coulis, fi vous»'en avezïpoiot 
il f^ut un peu plus de farine & de j.U5 , faites ré^ 
duke au point d'une iàudê , paflèa-k au tamis , 
mettez-y les moules fans coquilles après qite vous 
les aurez fait ouvrir fur le feu , un peu de gros 
.poivre 8t du fel fi Teau des moules n'a point aiKzr 
iQiIé la {âuiTe. 

^ Ragoût de montans de Cardons* 

Faîtes.les-eiûre comme les cardons d'Efpagner 
(|ui font expliqués ci.de vant , page 2 59 , 8c le& 
ftrvez de même. ' 

Ragoût d*OUves. 

Prenez un demi-feptîer d'olives que vous cou. 
pez chacune ea tournant autour du noyau , de 
façon que toute la chair fe tienne enfjemble fans 
être féparée ^ mettez^les à mefure dans l'eau ^ 
vous les ferez bien égoutter pour les mettre en-^ 
(uite dans une bonne faufTe d'un coulis de veau», 
aifaifonnez de bon goût. 

Ragoût au Salpîcon. 

Mettez dans une calTerole un ris^ de veau 
^j^lanchi y deiix.culs d'ar^ichaux auf&^lanchts;t. 
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/ftSEssssjM La Cuisinière 

DesHa-^ des champignons , le tout coupé ca Ait^ 
goûts, un bouquet de per(U « ciboule t une demugfMdSt 
d'ail 9 un clou de girofle , une deiiû4èuille ^ 
laurier, un peu de baûlk , un morc^^u de benr- 
rtj pafTezles furie kudij mettes une bonne pio. 
cée de farine , mouillez avec du jus , vin blanct 
un peu de bouillon , fel , gros poivre, faites cuire 
Se réduire à courte iàufTe ; dégraiflèz avant que 
de fervir. 

Ragoût Je Mûutostm 

Ottz la premkrt peau à un dfml^'Ctiit dena* 
rotis y mettez-les dans une poêle percée poot 
les remuer fur te feu iufqu'à <• qu? vous puifBcz 
< 6ter îa féconde ; enfulie vous le mettrec dafls 
une calTerole avec un demli. verre de vin blanc t 
deux cuillerées de coulis , un peu de bouillon • 
du fel , faites cuire 8c réduire à courte iàuC- 
fe f ayez attention qu*ils foient bien ctikt le 
entiers. 



^tg^ît'^-y^ ■■ ygQSS»JS»n 



OIFFERENT>JES SAUSSES 
Bourgeoises» 
Saujfe au Mouton* 



.y Ml 



' Ettez dans une caflèrolc de Téchalote baw 
rentes -»•''* ^^^^ * très^peu d'aï!, écnCeifVzïi 8c Té- 
fauiïès. chalote enftmbîe , & y mettez une cuilîeréc ék 
■ * bouillon pour tes délayer , vous y ajornerez en. 

fuite deux cuiHcrées de coulis , dt» fel , 8c poivre, 
faites faire un bouillon i cette faufil , paflèz.li 
au tamis dans n^ autre ca(!êro1e ; avant que de 
la (èrvlr » vous la ferez chauffer un moment. 
'^uffé mjOée. 
Prenez perlîl , ciboule « champignons , une 
petite pointe d*ail « le tout bica haehi % 
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Bourgeoise ^ )))i 



^afln-Ia fur le Feu avec un peu de beurre , met. Diffé* 
es-y une pincée de farine,^ mouillez de bonrentes 
lOuiUon. ' " fauffU» 

Quand votre fiiufle eft cuite , réduite â moi* 
ié t niett^x^y deux cornichons hachés i une 
iaifon d» trois jaiuies d'ceufs délayés «vec du 
^ouiUott 9 faites )i^ votre ÙAdh Se l'afiaifonncz 
ie bon goût » fervcs-vQusXeà pour ce ^e vous 
jugerez a propos. ^ ^ 

Prenez de toutes fi>rtes de petites herbes à 
fourniture de iklade, de chacune fuivant fit force t ' 
après les avoir épluchées Se lavées , mettez avec 
trois échalotes }. Élites bouillir le tout un petit 
moment dans un poêlon ^ Se le retirez à î'eaiî 
fraîche ; après TavQir preflS » il faut le piler bien 
fin dans >n mortier , vous le mettez enfulte 
dans une caflèrole avec une cuillerée de bouiU 
Ion , & deux cuillerées de coulis y délayez le 

tout Se le paifez au tamis dans une autre caflé. 

rôle 9 Se vous y mettrez du fel , gros poivre « un 

peu de beurre « Se une cuillerée de moutarde \ 

faites lier la faulTe fans qu'elle bouille. 

Saujfe au blanc , en gjffis & en maigre* 

Mettez dans une caSêrole , fi c'eft en gras , 
du bouillon en gras ^ Se en maigre du bouillon 
maigre , une bonne mie de pain , un bouquet 
garni de perfil 9 ciboule « ail » échalote , thym t 
laurier « bafillc » clous de giroâe « un peu de 
n^ufcade , quelques champignons entiers ; un 
verre de vin blaiK« fel, poivre, faites bouillir 
le tout enfemble , Se le faites réduire à moitié : 
^ vous pafi«z enluite cette fauflfe à Tétamine poipr 
en tirer un petit coulis. n 

Quand vous êtes prêt i vous en fervîr vous y 
mettez une liaifon de trois jaunes d'œufs avec de 
la crème , Taites4a lier fur le feu , S( foyez at« 
teniif à ne la point bdffer tourner. ^ 
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î)|4 liA C UI'SlKXEilE 

Diffé' Vous pouvez vous fervir de cette (àuflê petir 
rentes, toutes les viandes JBc poiflÔBS que vous voudrez 
fauffes, mettre au blanc. 

SauJJe au verjus» 
Mettez dans une caflerole deux cuillerées de 
vferjus 9 autant de coulis. Tel > gros poivre ^ de 
réchalote hachée très^fine ; que cette fauffe £oit 
fort claire , faites-la chauàer & vous en ièrvez ' 
pour des grillades. 

SâuJJi Provençale* - .r^ • 

Mettez dans une icaderole déu^a: cuiHerées 
d'huile fine , de l'échalote & champignons ha- 
chés , deux gr^ulfes d'ail entiers , paffez le tout fur 
le feu , mettez.y tine pincée de farine 8c mouif* 
lerez enfuite avec du bouillon Se un verre de 
vin blanc , fel , gros poivre , un bouquet de 
perfil f ciboule 9 faites bouillir cette faufle à 
petit feu pendant une demi.heure , dégraîflêz- 
la , & ne laiflez d'huile que ce qu'il faut pour 
qu'elle foit perlée .& légère ; ôtez le bouquet Se 
les deux gouffes d'ail 9 fervez avec ce que voul 
jugerez à propos. 

SauJJi Robert Bourgeoîfe» 

Mettez dans une caflerole un peu de beurre 
avec une cuiller à bouche de farine , faites rouC- 
fir votre famine à petit feu , quand elle efl de 
belle couleur , mettez-y trois gros oignons 
hachés très-fin 8c du beurre luffifamment pour 
faire cuire l'oignon , mouillez enfuite avec du 
bouillon , dégraiffez la fauffe 8c la laifTez bouillir 
une demi.heure , quand vous êtes prêt à fervir , 
mettez-y fel , gros poivre , filet de vinaigre 8c 
de la moutarde : vous vous fervirez de cette fau- 
fe pour Je porc frais 8c dindort. 
Saujfe à la Crème* 

Mettez dans une caflerole un peu de beurre, 
perfil , cïbo^it , échalote 1 le toHt haché 9 uae 
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Bourgeoise; ^ 1^5 



goufled'aîl entière , palTez le tout fur le feu , Diffé* 
inetre2f.y une bonne pjûtxée de izxïn^ y xtioiàX^ rentes* - 
lez avec de la crème, oa dti lait 9 faites bouillir yàuj!ex« 
un quiart. d')i.eure«^a(rii?Jia ÈiufTe au^ tamis dans . ' 

. nliê autre cafTeroïl , quang vous ■ êtcç prêt ^ fervir, 
nietiez-y im peu de boii Dpurre avec unepincée 
de perill , blanchi ^t4iaçhé très, fin 9 fel 9 ^ grqs 
poivre, faites lier la f^uffe fur le feu ; vous 

. pouvez vous fervir de cette (âufiê pour toutes 
fi)ftes d'entrées au blanc. 

. Saujfe à la Marquife & piquante» 

.. Mcttci dans une caflerole deux bonnes pîn-. 
cies dé chapelure de pain bien fines , gros corn* 
me un petit ëcu de bon beurre , p^éin une cuit» 
1er à bouche d'huile fine, de l'échalote hachée, 
fel«. gros poivre i du verjus, fufiîfamment pouï. 
éclaircir la fauffe , faites-la chauffer pour la faire 
lier eh la remuant avec unécuiller* p^ 

Cette faufTe peut fervir en gras & en maigre 
à toutes fortes de viandes, qui oïlVbefoin d'une 
iauffe piquante . ' . 

Saujfe au petit Maître quifertpour toutes fortes 

de voldiiles ou gibier» 

' ■ ■ • ■ • • '^ '■'■ 

Mettez dans une caflêrole un ♦erre de vin 

blanc 9 la moitié d^un citron coupé en tr an* 

. chesy lin peu de chapelure de pain ' très-fîne , 

deux cuillerées à bouche de bonne -huile 9 un 

bouquet de perfiU ciboule , deux gouffes d'ail , 

un peu d'eflragon , deux clous de girolle , un 

'peu de bon bouillon , fel 9 gros poivre , faites 

bouillir le tout enfemble à très-petit feu pen- 

* dânt un quart d'heure; dégraiifez enfuite & 

pafifez votre fauffe au tamis-: vous vous fcrvires 

de cette faufle pour ce' que vous voudrez , foît 

vofeillç où gibier. 
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i I ■ f f<< La Cffl^lNIERB 

rentes' ^^^ hadii^ fd feutf€nir dejauffayerttlt 

. Mettez dam itne ca^rok une cutUerie 4'Iiuife 
fine y demi-ieptiei d« I>pa bo^UloIl «une chot» 
pine de vin blanc « faites bouillir le tout ca&m» 
fale 8c réduire à plus de moitié » metteac^y eiu 
Alite de l'échalote , du crcflba alcools » de l'et 
tragon « du cerfeuil ^ perfil , ciboule » ua p^i| 
d'ail , le tour iiaché très-fîn 9 fel , gros poivre , 
faites bouillir le tout enfemble nn inftânt , & 
fervez ; fî vous avez un peu de coulis â mettre 
dans la iàuflie , elle n'en ^4 que mieux. > 

Cette iàuile peut tous fervir pour une iauft 
verte piquante à telle viande que vous jugerez à 
propos. 

Saufft à ta Ravigote» 

Mettez dans une caflèrole un verre d^excelknt 
!>ouillpn , une denû-cuiUerée â café de vinaigre, 
iel, gros poivre vgros comme une noix de boa 
beurre manié de farine , avec, deux pincées de 
fourniture de falade , comme un peu «Tedragon , 
civette , cerfeuil , primprenelle , ciefibo alenoit, 
iiites bouillir cette fourniture un moment 
^ dans l'eau , preflezla bien & la hachez très* 
fin , mettez-U dans la lauSè h la Eûtes lier 
fur le feu pour la fervir fur ce que vous voudrez : 
a vous mettez la fourniture, fdjuiafaire Wajkcbii, 
«1 en faut la moitié moins. 
• SauJJc à fEfpagnolt. 

Elle fe fait en mettant du coulis dans une 
.calferole avec un bon verre de vin blanc ^ autant 
^e bon bouillon , un bouquet de perfil .ciboule , 
deojç gouff^s d'ail , deux clous de girofle , une 
dcmufeuille de laurier , une pincée de coriandre, 
ceux cuillerées d'huilé , un oknon en tranche^, 
"ûe racine & la xaoitié d'un panais , faitcs-la 

bouillir 
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4)Ouflirr près de deux heures à très-petitfeu^jL^^^^I 
fviite vous la dégraiflfee pour h pafibr sTu "t^JB^rentei 
afTaifontiez avec un peu de fel 9 gros poivre : SauJ/ij, 
^ous vous en fervirez à ce que vous voudrez» 
SauJJe à la Sultant. 
Mettez ^aas une caflerole une chopitie de 
l>ouiilon avec un verre de vin blanc y deux tran- 
ches de citron , la peau ôtée , deux clous de gî^ 
Tofle , une^igoufTe d'ail 9 une demi. feuille de lau* 

rier 9 perfil 9 ciboule , un oignon , & une ra- 
cine ; faites botiilifr une heure & demie à pe^it 

feu 8c réduire au point d'une fauflè , pallêz-Ia 

au tamis 9 enluite vous y mettrez un peu de feU 
^ras poivre 9 un jaune d'oeuf dur haché , une 

piiicée de perfil blanchi haché t4rès-fin. 

Sauffe à V Allemande* 
Mettez dans une calTeroIe un peu de coulis 
•avec autant de bouillon , une pincée de perfil 
blanchi haché ,. deux foies de volaille cuits 9 un 
anchois & des câpres 9 le tout haché très-Hn ^ 
gros comme la moitié d'un œuf de bon beurre» 
JTel 9 ^os poivre faites lier la fauiTe fur le feu,>t 
8c vous en fervez à ce que vous jugerez à 
propos. -> 

SaujJe à PAnghife^ 

tlâchezdeux iauneS d'œnfs durs 9 mettes .^ 
la moitié dan« unecafTerole avec unarichois'&des 
câpres hacées , un verre de bon bouillon » peu dé 
fel, gros poivre 9 gros comme la moitié d'un oeuf 
de beurre manié d'une pincée de farine, faites lier 
la fauife fur le feu, dreflczla fur ce que vous voii» 
drez 9 &Jetterez fur la viande le reftant du jau- 
ne d'œufhaché. Cette iànfle eft bonne pour mad 
^uer des entrées qui manquent de bonne mine» 

SauJJe blanche aux Câpres & Anchoisi 

Mettez dans une caflèrolé gros comme un œuf 
de bon beurre que vous mêlez avec une pincée 

P 
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j^â^J«^rine, délayez avec un ven^PKiinofi^xiiy 

^nnte^^^^ois haché, câpres fines cSJfl^^^^ , gros poi- 

BauJJes^Wi deux ciboules entieiic | faiteis liet la iâuâê 

iur le feu 9 ôtez les ciboules avant que de £eivir* 

. ^* SauffiÇ Siingeoifié 

faites bouillir à petit feu pendant une deml« 
iieure un verre de vin blanc avec autant de yaSf 
deux bonnes pincées de mie de pain très.fîne^y 
gros comme une noix debeUrre^ deux échalote?» 
|)eriil , dboùle » fel , gros poivre ; en fervant un 
filft de verjus^ 

SauJJià la Carpe» 

Elle fe fait en mettant dans le fond â'unt 
CafTerole un peu de lard avec quelques ttan^ 
ches de veau & trois ou quatre trançons de 
carpe, un oignon* deux échalotes, une racine, 
&ites fuer fur un petit feu pendant une demi. 
Iieiire ; quand elle fera un peu attachée â la ca£. 
i*erQle , mouillez avec un verre de vin blanc , 
deux bonnes cuillerées de coulis , autant de 
bouillon ^ faites bouillir & réduire â petit feu au 
point d*une faulTe , dégraiffez 8c paflez au tamis» 
afiâifonnez d<e fel & gros poivre. 

Sauffi halienne en gras & en maigre* 

Mettez dans une caiferole deux bonnes cuil« 
lerées d'huile fine , des champignons hachés y 
avec un bouquet de perfil , ciboule , une demî- 

• feuille de laurier , une gouITe d'ail , deux clous 
de girofle , paflèz le tout fur le feu & y mettez 
une pincée de farine , mouille? avec du vin 
l>lanc , autant de bon bouillon & un peu de 
coulis , fel I gros poivre , faites bouillir une 

l^emi-heure^ dégraiffez , ôtez le bouquet & fer- 

* vez j fi c'eft en maigre , vous y mettrez du bouil. 
Ion maigre , & à la place du coulis, vous y met. 
Itrez un peu plus de farine» & de^x OU troii cuil* 
Ufi9s it jus 4oigaoQ?« 
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• SauJJe aux petits Ocûfs. rentes 

Mettez dans une caflèrole un verre de bon ^''"i/^' ' 
boùillcm , avec un filet de vinaigre , Tel , grdis 
poivre , trois jaunes d'céufs diirs haiji'és , gro« 
Comme là inoltié d'un oéùf\, de'bon beurre riwini^ 
d'uîie petite pincée de farine ; faites lier feft ktf^ft 
& vous tn fcrvez à ce que vous voiiléi^ ... 

SaujJe piquante» 

Mettes da'ns une calTerole tin morceau ié 
beurré aviec déiric oignons en tranche , une 
carote ; tin panls , tin peu de tliym » laurier ba« 
iîlic , deux Clouk de girofle , deux éclialotes* 
une gou(fe'd*2rn9 perïïl, ciboule, paâTez le tout 
«nfemble fur le feu jufqu'à ce que cela Cùït blétk 
coloré , enfuite vofis 3^ Aiettrezune bonne pin-; 
çée de &rine , mouillez avec du. bouillon 8c une 
cuillerée à bouche de vihargre 9 faites boullir 1 
très.petit feu , dégraifTe^ & patfez au tamis i 
aflai&iinez de fel » gros poîvre^ ,Servez.vofi| 
de cette (àufle pour tout cfe qui « befbin d'êtrt 
relevé. 

Autre Sauffe piquante* 

Faites bouillir un demi.feptier de vin avefe 
autant de bouillon 9 quand il fera réduit à moi* 
tié , vous y mettreznine échalote • un peu d'ail ^ 
une pincée de fourniture de falade , le tout ha« 
ché très.fîn ; faites bouillir un moment & jr 
mettez enfuite gros comme une noix de beurré 
manié d'une petite pinrée de 'farine^ fel 9 gros * 
poivre : faites lier fur le feu. 

SauJJe piquante froide. 

Pilez très-fin une bonne pincée de fournittire 
ée falade , avecf une demi-goudê d'ail 9 deujt 
échaloces 9 délayez le tout a\ec un peu de mou« 
tarde ^ de l'huile » uà filet de vinaigre^ fei % 
yospoivire. v. ^ ^ ' 

\ 
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iH^ 4# La CUISINIERB 

^'fi^' SauJJh à la Reine. .. 

rentes ' 

SauJJes» Elle.fc fait en métrant <Msf une caflerole 
un morceau de beurre" avec tjUelques chah" 
pignons ," un oignon , une carote , u& -pa- 
nais , une demi-gouffè d*ail , perlîl , ciboule » 
paflez le tout fur le feu, & y mettez une 
pincée de farine ;. mouillez avec UQ grand verre 
de bouil-on , & autant de vin blanc « faites 
JbouiUir une heure , di^graiflèz & paflèz au tamisi 
faites bouillir un demi-feptler de lait avec gros 
cçmme la moitié d^ùn œuf de mie de pain ; lorf» 
que le paîn aura bu tout le lait , paiïez-le dans 
un tamis eh le prefTant fort avec iine cuiller 8c 
le mettez enfuite dans votre fauffe, avec fel 8c 
gros poivre. 

Autre Saujje à la Provençale. 

Hachez du perfil , ciboule , une gouflê d'ail 
^es champignons , mettez le tout dans une caf- 
ferole 9Véc un peu d'huile pour le palier fur le 
feu 9 mouillez avec un demi<feptier de vin blanc » 
ixn. peu de bouillon , fel , gros poivre , faîtes 
réduire au point d'une fauffe ; dégraiffez avant 
que de fervir. 

SauJJe au jus d'Orange. 

Mettez dafts une caflêrole un demî-verre de 
bon bouillon avec autant de jus , quelques zefles 
et pelure d*orange aigre , gros comme la moitié 
iPun œuf de bon beurre manié avec une petite 

Î'âncée de farine , fel , gros poivre , faîtes lier 
iir le feu 8c y preffez enfuite le jus d'une orange 
aigre. 

Saujife rouffe aux Câpres & Anchois. 
Mettez dans une caflêrole un morceau de bon 
beurre: que vous délayez avec une bonne pincée 
de farine , un achois haché , fel 9,gros poivre, cir- 
près, fîaos entières deux ciboules éiotiere», mïiuil. 
Ui peu à peu avec du jus jufqu'à ce qu'il y en ait 
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aflêz pour donner une couleur rouflfe i votre ùluC Dijfé* 
fe , faites lier la (àufTe fur le feu ; fi^ la fauife eft ^nùs 
:Rop ^paifTe vous y mettrez un peu de bouillon > oâUj(^^/# 
ôtez les ciboules avant que de fervir. 

Sauffe à la Kocamhoîe* 

Mettez dans une Xdffttpit :ua demi-verre de 
vin blanc , autant de bouillon 9 deux ou trois 
cuillerées de coulis 9 fel 9 pos poivre , Ëiites 
bouillir un quart d'heure 8c y menez cinq 
ou iîx rocainboles .éc^ralees avant que de ièr- 
yïu . ., : -p. ' . • - - • 

$^uffi 4 ^ tHvnoulade. 

Mtttez dans'utfè' câilêrole une échalote , pér- 
fil y ciboule ,' une pointe d*ail , une. anchois 8c 
des câpres /le tout <hàché très-fini , fel , gos 
poivre , délayez avec un peu de moutarde , de 
î*huile 8c du vinaigre. 

Saujje à la poivrade,» : 

' Mette» éi'ns hAc caffreit)le'^grof coitime fa 

•moitié d\\ù œuf de beurre , avec deux ou trois 

oignons en tranches , carotes 8( panais coupé» 

en zeftes , une goud^ d'ail ,''deux éc^halôtes^ 

deux clous de girofle , une feuille dé laurier » 

f thim •« baiilic » faffet le tout (ur le feu jufqu'à 

;ce qu'il commence à Ce colorer , rtiettex-y une 

bonne pincée de farine , mbùillez avec uïi verre 

^)êk ^prmig9 i^ nii ietré d'eau , uhéJcUillerée de 

vtiiaîgre , faites boitilîir uue ^lêMI.^eUk^,, dé. 

'^gftfiilèz^ Raflez au tarmis , metteji^^y éii fèVif^^u 

-l^ttsis'fAivre. Scrvez-vou».en pttùjf tout ^éj^iii % 

befoin d'être fekvé, ' '- ; ''^ 

Jpaçon du fair$i h Kinaigrfi rougf y blanc r&^ rofa. p^ç^^ 

''(P U I V A N T ïa- quantité de vfcalgre que: Vou]s de faire 
O voulez faire, vous pré riez un vaifleau pTus/e vinaL 
OQ moins grand , - pôùf en fai^e vin^ pintes^^^gre. 

Piji" 
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Eaçon pren» ua baril de cette grandear , qaî ibk 
â^fûirt neuf, s*il eft de vieux bois , il~^faut le faiie 
f^yltmi* doter, en dedans ; enfuite vom prenez nne pinte 
grtm du plus fort vinaigre que vous faites bouillir 
& le mettrez tout bouillant dans- le baril que. 
vous boucherez bien avec le bondon , 8c le^ 
voulea en Pdgitanr )îiïqn*â ce qu*il foit tout. 
, i-fait froid ; (iz beures aprè» vous ôtez ce 
vinaigre^ 8i mefliz ce baril en place dans un 
endroit chaud ; après Tavoir bandonné , faites 
un trou dans le hautdu barihau-deflus du jable, 
aflêz grand pour mettre un grand entonnoir y 
faites.y entrer par rtntëniioir.deiiix pintes de 
bon vinaigre , huit- jours^après^ajoutezov une 
pinte de. vin. propre i^ire- du vinaigre; de huit 
jours en huit jours vous y a)outèrez une pinte 
de vin iurqu!â ce. que le baril foit à moitié plein, 
alors vous en pouvez mettre davantage , il faut 
faire attention que le vinaigre fpit toujours de 
la même £orce que le premier que vous y avez 
mis 9 parce que %^ï\ étoit plus foible ^ l^aug-i> 
mçotation que vaus feriez n'aurolt pas la. même 
force : votre baril étant plein & le vinaigre dans 
iâ bonté, vous^ei^retirezleç deux tiers^ que vous 
mettrez dansiin' autre vaiffeau ; enfuite vous 
remettrez du vin peu à .peii .dans le baril *« 
comme il ^(l.dit ci-deâTus , par. ce moyen vous 
avez toujours «^u vinaigre, 

I«e vin le plus propre à faire du vinaigre èil 
celui que rpn tire auprès de la lie, celui^quiell 
po^fli .& aîgçi- ^ns avoir de fleur \ torfque le 
vinaigre n\9^ point aflea^^e coiileur.voUSiy.met* 
2ez du jus de mûre fauvage bieO;mûr^ 

Le vinaigre blanc fe lait avec le ^uge^ ; 
pour le faire vous mettez dix pintes devvînaî- 
gre fiir le ièu. & le faites, bouillir jufqu^à ce 
qu'il foit réduit à huit, j, enfuite vous, le faites 
diiUHer dans un ^lambïc^ ,Vyous en mettez plus 
ou 'nw)ins fuiyan^ la. qu|wti|é que vpijç ;9A \'(i^* 
' • Jé'z faire. 
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-^ Pèùr faire du vinaigre rofatf ÊiîtCÉ féchefir» Façons 
éeux joues au foleil une onte de roC^s mukzàés de faire' 
que vous mettrez dans une pinte de vinaigre ytevinàimr 
mettez les rofes 8c le vinaigte au foleil pendant gr^ 
^linze^ioqrs dans une' bouteille bien bouchée $ 
celui «i'eilragon , de fureau y d'odllèt »* fe-fait de 
nrlme ; celui die fleurf d'orângè , l'on mcft la 
feuille fans être fechée , celui à Pail , il faut 
quatre pintes de vinaigre blanc pour une once 
â^ail y douze clo^s de girofle 8c uiie mufcad'ecilU* 
pée par morceaux. / 

Vinaigre Printanier. 

Prenez dans le printemps, vers le mois de . 
Jiiîn , toutes fortes de petites herbes , comme' 
creflbn, eflragon , pimptènelle , cerfeuil. 

Faites fecher ces petites herbes aU foleil. 

Quand elles font léchés ,- Vons' ^jfes mcttcar ^ 
dans une cruche denviron Hx pihtes'\ avec dix- 
gouffes d'ail , autant d'échalotes, Çiyi oigtItmsV 
une poignée de graine de moutarde , vingt ^ 
clous de girofle , un demi-gros de macis , un^ - 
gros dé poivre long,, un citron coupé eatrao-^ 
Ches avec fôn écorce. 

EmpUilèz la cruche de vinaigre , après l'avoir 
Bien bouchée , vous l'expoferes pendant dix jour»- 
à l'ardeur du foie ik 

Vous le paflèrez après dans une hauflê pour 
lê . tirer au clài^^ , lirettêz-le dans dies bouteilles 
que vous boucherez bien , 8c vous vous en fer- 
virerez après à ce que vous iMgerez à propos. 

C'tft ici que je finirai mon Inflruâxon de 
euifine , pour pafler à une autre qui fera en- 
core fort néceffaire aux cuifinières 8c ad 
Dames Bourgeoifes qui fe fonr un plaifîr de < 
faire des çonfituref 8c des ratafîats de toutes 
fi>rtes ; Ton apprendra la iaçon de faire des 
compotes dé toutes efpeces, 8c comment l'on' 
penr mettre à profit-, toutes fortes de fruits que - 
la Providence lions fournit : aporès avoir ex^ . 

Piv 
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Façon que 1» façon de fervir les bonnes tablet e» 

4e /tfiVe toutes fortes.de frnits , & des changement 

tsvinaL que Ton en ©eut faire en confitures feches , li. 

gre. quides , & liqueurs; je finirai pour hes petfon^ 

nés de iProvinces quine veulent dipenfer qne fort 

peu en confitures , & feront cHarmée de profiter 

dans rhiver des fruits que la nature a produit 

pendant rété. 

CHAPITRE X Vr. 

De POjffke. 

JE Commencerai roflîce par îa defcrîptîpn der 
fruitsconnus pour les meilleurs , âcfuivrail'or. 
dre que la nature prefcrit pour nous les fournir. 
Elle commence {ts bienfaits par les fruits 
rouges , qui font les iïaifes de jardin 8c celles 
de bois « les cerîfes précofles , les cerifes hâti- 
ves y les cerifes de Montmorency , que Ton ap- 
pelle à courte queue, lies cerifes tardives ( fous le 
nom de cerifes ) les bigarreaux » les guignes 8c 
hs griotes y font comprifes. 

JVous avons la grofeilie rouge , la blanche , la 
petite grofeitle rouge de Noilî eft la meilleure 
pour la gelee« 

Enfùite vannent les abricots ^ y caa de trois 
fortes ; fçavoir , les abricots hâtifs , l'abricot 
inufqué , & rabricof ordinaire. 

Noms des différentes fortes dt Prunes*. 
Nous avons 



La Mirabelle de deux 
Nomsae fortes , la groflê & la 
diffé' petite. 
rentes Le Damas., de plufieurs 
fortesde efpeces. . . 
Prunes. Le Damas, vîelot.. 

Le Damas blanc» . 



Le Damas noir 
Le Damas rouge* 
- LI Damas gris« 
Le gros Damas et 

Tours. 
Le gros Damas d'£X- 

pagne» 
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LerMu&ts Pruaesjbnn . . j ,• ^^\ 

La Prune cfe R^nft La Prune Iimpétlale ' ' 

Claude. ' ; ' ' Violette, '■ : ' . . 
La Priinè virginale.' La' Pnin^" iârate Ci- 
La F^rune rochecoii^ir* therine. - 

bon. . j Lfi Prune Royale* l 

La Prunevlmpératflce* La Prune, Diauphlnek 
La Pruneide Pcfrdrigon .JLlksPruae^ltiignonnf. 

Violer. ..'!] .^ : j;) lA;PruneJnaugeroilt 
Le Predrigon hâàù LaPrunedeMonfieur 

Le.Penirig&niillanè. .;i « : •' : ■ i 

^ • " Noms dés différentes fortes de Pèches* 

Comme la pêche cft'ft^èricure en bonté aux ^^* 
autres fruits , il eft ^uffltrftéflaire d'eU connoî- ^^^^'i^'^ 
tre fes différentes cfpeces. .^ ' , 

Vavantpichebïanche'épfo'iivcpetixe cftla plds 
recherchéet, : ipirce que .c*i/l ccHe qui jwtoît la 
p rfemicre .». toiit;!W les perfonnes qui veulp^ (^^^^F 
4si ià'^^vf^vitéifn [Veulent avoir. \./.,r .J 

La. POche Madeleine» L#'pe«rpré'«^ 
rouge '& blàiichei La helle-gardle. 

La Pêche de Tffiyts , & La Pêche arfmilràble. - 
la double de Troyes. La d^AndiHy. ' ' 

La d'Alberge jîauoe. La nivette.- • «• *^ ^ 

La violette 'kâiiVr U^>'^L»imdtit^mi'idmL 
' tardive.' n. ..: rable«'< >» * ; 

I ja Mignonne. - ^ > ite p^^l RambowUet. 

La Pêidie^dft ï\>n . • *:\ljèîl'Q)»l. 

Lepavi rç)i4g^., Lcrougedepompone» . ;; 

. Le Pavi Madeleine^' L» Pèchebri^gnoa vio^ 

La Pêche d'Italie. . let. .,. 

^ *i. Poires hbnnes à maà^ Sans Nté. 



iy. 



La Poire (je- . blf n- -^ Le Pf tît m,ufta u\^ I>er 
quette y\ l'^ ^ /■ L^ Poire fa n^j^g^tt^'ott^^^e*. 
A fa Reine. ^,j \ "'. . routrèlee prim. 
La Rojrak d'etiël .. ' LaPoired^orang^e^ 
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De^ ce ipi^eUe a la figure . La xmAf-madaine.- 
fvir^u d*uo& ojrange* . L^bonchrénea d'étés 

lie roiiflêlct de Reims, ' La bergamote d*érë, 
* ' jÇa I9irér jnufquée. , I^a fpndante de Breftç. . 



Le Beurré-^ gris ^ le 

Beurra rouge* ^ 
La Bergamdie^ Suldb. 
4fe Meflife . JeaU'f de 

deuzCortef.* '^ • 
Le doré & le grîf*^ 
Le Martitufec. . . 
La Bcirgampt^ de^deiiX' 

forces y la 



. cottiînuncu 
& cré{ânne•^ 
\^ Oauphjae ou. Fras-. . 

Voirzi hpnnts â manger ^dapx J'/iiver. 

La Lonife bonne, La Bergamote d*hiver 



chipaae. 

.Le lucre verd* 

Le.^ D«}Eenné« 

Ld.B^ffime d'autom- . 

.•jie,i . 

La Verre4oague. . 

I^^.. Verte Se longue 
Suiflê PU Vcrtejon- , 
gue Paoachée» 

Le.Bei^jrls Motte.. 

Le,p^tk.04Pg. 



La raarqui% 

Le Saîn« G^nmij^l 

La J^uluofîe*. 
Jbéchafl^rje.. 
LeColjnar.., 
Le Satin., 

J^:.S^ de CbamoiiteU 
L'Ambrette.^ ;. 

^es Kpms^ d0d^éHntesfortùidè Pôotmexi 



LàBèVgamote de Sou- 

lajr*«»~ 
loi Merveille d'hiver. . 
L'Angélique de Bouf- 

diP9U« . 
La yigour^ufe. , ^ 
Le flrana-RéaU 
Le^HQuQele.^ d' Anjou^^ 



Pfmgnej^Lsi Rainette . 

La Reinette fj^ancW 
La, Reinette d'Angle-, 
terre. 

La Relnwe.dt Bret^ 

tjx Reinette blanche^ efi^ 
ia moins efitmêè dé , 
toutes, les Reinettes. 

lï» Pomme^d'ox.ou-dç 



Drap d'or*' 

La Pomme d*Apy# 

LeJlambourfrânc. 

Le. Calvitie de dew.: 

fottçiMs^laJSpuge SiT 

la blanche* . 
Lt Fenouillet. 
La .Paflè.pomme»^ 
LeCpurpe^du*. 
Lç Cîhàtjgaçr.. 
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^ ' ' Des 

1}u temps de cueillir les fruits ^ Sr comment Fruits 
les conferver. engené- 

rai»' 

Les fruits à*éti vtant à noyaux qu'à pepîiw^ 
ne doivent être cu«iUis que quand ils font dans 
leur entière maturité , & il vous attendez qu'iliv 
le foient trop 9 ils deviennent cotonnés 8c mol* 
liflènt promptement. 

Ceux d^automnequl fe cueillent ordinairement 
dans le mois de fepiembre doivent, être cueil^ 
lis avant qu'ils foient tout-à.fait dans leur ma^ 
turité.. 

Ceux d^ivèr doivent être icueilHs long-temps- 1^ 
avant leumraturitél 

Pour connoître là maturité -des fruits d'été «^ - 
il faut les tâter doucement vers là queue , dt 
pour peu que vous fehtiez que lé fruit obéiflir 
fous les doigts y vou^ lé détachez légèrement ^ 

j>our ne le point flétrir-; toutes fortes de fruits' 
doivent être cueillis avec leurs queues 9 il eft 
très-eiTéntiel de cIioifFr un beau jdurpour cueillir 
ks fruits qui font pour garder. 

Après que les fruits fonr cueillfs , il faut Wr- 
porter doucement dans une ferre hbrs des atteint 
tes du froid', principalement ceux d'hiver quî- 
ir'acquierent leur maturité que dans un tchen-- 
droit , arrangez tout votre fruit fur des plan^ - 
ches , Us poires & lespommvs la^queue en hauç • 
&ki^^uei fuiklexôté. ; 

, Il ne faut ' point mettre d^^^paillé dtfTous Iç • 
fruit y parce que cela ne fert fo'uventqu'â doni> - 
iierlin mauvais. goût, Sc^ ne remp^lie pointide- 
& pourrir» . 

. Lorfquetous les fruits^ font rangés fur le« • 
planches , il faut avoir foin d& les vifiiter fou^ 
vent pour ôter à mefijre celui qui commence à fè ' 
pourrir , quî'gStcroir aufii l'autre , par ce moyen ^ 
TomJc ccmftmrez long-tcmps 
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yyj^^ j * Comment clarifier du fùcre pour faire toutes Jîm^ 

clarifier ' ^^ ^^^ Confitures. 

hfu^rek. U faut prendre le bbnc d'un œuP, le bat* 

' tÊt avec la main & de Peau , fuivant ce que- 

vous voulez mettre de fitcre , ^ites-le bouif*. 

lir en mettant de temps en temps de Teati^^ 

&oide iufqu'â ce que ït fùcre foit clair , 8c 

que l'on l'ait bien ëcumé v tirez^le du feu , & 

le paflfez dans une ferviette blanche ou dans uifc 

tamis 9 vous en fèrez après tel u(age qu^il vou» 

plaira. 

Compotes de pommes à la portugatji. 

Preniez des pommes de reinette ce qu'il, etk 

faut pour garnir le compotier , ôtez-en le mUiea> 

1^ avec une vuidetie de fér blanc ». ou avec un cou« 

teau , arrangez^ les enfûite dans une tourriere- 

Cofnpom ou fur un plat d'argent » mettez dans chaque 

*"• pomme un petit morceau de fùcre, ou bien 

du fucre en poudre ; 8c un peu- dans te fond dcr 

• la tourtière » & les mette? cuire au four , oa. 

fous un four de campagne ,. feu^delfus 8c deflbus^ 

ièrvez-le» chaudes avec unpeu de fùcre eapou>- 

ilre par«>de(I\ii. 

' Compote de pommes Hanches* 
Coupez des pommes par moitié , ôtez-en le 
milieu , 8cles arrangez dans une poêle « lapeture 
dcflus , mettez-y environ un quarteron de fucre , 
& de l'eau fufïîfamment pour qujelles puiflfent 
cuire , quand elles feront cuites d'un côré vous 
les retournerez. 

Quand* elles feront cuites 8c le fyrop aflcz rë- 
duit ^ arrangez-les dans' un compotier le fyrop^ 
par > defltis , fèrvez chaud ou froid , comme vou* 
le jugerez à propos. 

Compote b tanche de pommes é 
Couper parla moitié fixgrofles pommes dfrej. 
H^tte j ôtez-ea la pcàu 8c les pépias i 8c les jette» 
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5 meftire dans de l'eau fraîche ; f9ite$*.Ies ctûre Pes 
avec un grand verre d'eau « le jus d^ la moitiié Compa^ 
d'un citron « un morceau de fucre ; lorfque hs tes^ . ^ 
pommes font cuites, drelTez-les dans lecompo. 

tler 9 faites réduire le fyrop jufqu'i ce qiV'ilfe cok 
If dans vos doigts; drefiêz-ie fur les pommes» 

Compote de pommes*. 

Toutes les pommes qui ne fooT point de ret> 
nettes n'ont point tant de confiftance pour la- 
cuidbn ; c^eft ce qui fait qu'il ne faut point le& 
peler 9 vous \es couper par la. moitié , ôtez.en 
les pépins, piquez le delTus de la peau en plufieurs^ 
endroits, faites-les cuire avec un verre d'eau , ' 
un peu plus d'un demi-quarteron de fucre, quand 
elles commencent â fe mettre ei^ marmelade > 
dreflèz.les dans le compotier y faites réduire k 
i^rrop & le verfez deflùs* 

Compotes de Pj^ires de Martm-fec au «Te 
. M.€JJire Jean entier. 

Prenez des poires entières que vous pelez il 
vous voulez , elles fe fervent plus fou vent fans 
être pel^s> ôtez-en îes culs & rognez hs bouts 
de queues y mettez.les dans un petit pot de ter- 
* re, il faut y mettre un petit morceau. d'étai». 
pour les rendre rougis , de l'eau , un quprte- 
jon de fucre o^i davantage ,, fî k pot e/l granl 

6 qu'il y ait beaucoup de poires , un. petit mot-- • 
ceau de canelle , faites- les cuire devant le feu ; 
quand elles font cuites & que le fyrpp n'eftpçwn-t . 
trop clair, fervez-les chaudes;' 

CompoHs de Poires de bon Chrétien , de Da-^ 
yenné , de Figouieufi % de Jkmt Germain'^ 

& autres* •• .-. r ;•'../' •.:■. - 

Faites blanchir vos pôîre? toutes entières avec 
leur peati dans Teàu bouillante ^ quand elles (#« 
*rotiK au tiers cuites , vous les retirerez dans l'eai» 
Iraiche. y vous ks pèlerez^ afvèi eatîM^ ou ;^ 



Digitized by VjOOQ IC 




1 



)5t> La* Cois^vi.i^jere 

moitié, & les mettez à mefure dans l'eau fra& 
che ;• fkitet bouillir votre Aicre dans -une poè'ie 
avec un demi-feptier d'eau «-alor^ vous mettrez 
vos poires dedans avec use. tranche. de^cltron 
pour qu'elles fe confervent -blanches-. 

Qnsinà elles feront cuites & d'un btui^yrop^ 
fervez-les chaudes ou froides > fuiyantle goût du 
Maître. 
Compotes de Poires de RàuJJelet &' de Btdnqueu 

Elles fe font de la mime façQh que les pricéi 
identesy à là referve qu'il faut lés fervir^entieres. 
Comfote grillée de .Poires. - 

Prenez des poires: à cuire- de. celles- qui ne 
font pas bien mûres i mettez- les dans un boa 
fourneau bien allamé jufqu'à ce que toute la 
peau foit bien brûlée 9 avec foin de les retouiu 
ner â mçfure pour qu'elles grillent . également 
îyfqu^à ce. que la peau, s'enlève en les frottant 
dajis ^eau^; iorfqpe vous aurez ôté la peau de 
ceTte façon : vous les coupez par la moitié 8c 
en ôtcz les pépins > rclàvez^les encore dans 
plufîeurs eaux',^8c les mettes enfuite cuire dans 
un pot avec unechopine d'^au , un petk mor^. 
ceau de caneilé , un quarteron de fucre» cotr- 
vrez le ^ot & les fittes cuire jdfqu'à ce qu'eU 
Hs fléchifitent lièaucoup fous les doigts , faites 
îéduire.'le iyrop- &* lés - fervez chaudes fî: veus 
voulez.. 

Compote dé Pon-es à ta bonne femme, 
^ Prenez de poires à cuire que vous mettez en- 
tières, dans un pot avec un verre d^au 9 un petft 
morceau dé canelle , defuxclckis de grrofte, un 
'^emî.quarteron de fucre , faités.lés cuire bien 
^5<Hiycrtes fur un peu de cendres èhâude», à. 
«oWi^ de la cuifibo-^vous y mettrez .un verre 
^' ^^^ rouge i quand elles^feront bien cuites f , . 
nitÊs ^réduire le fyrop , parce qu'il eu faut Uj^*- 
«eu, SiaHre8^4u4,fiir kf pww* ^ 
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Comvotc de verjus... -^^f 

^ * . . ' , . ' ^ . ' -Compila 

Otcz les pépins de votre verjus , & le mettez j^j^ i 

.&msi une poch avec un quaneroa^de fucre Sci 

un verre- d'eau « faices-le bouâirr à petit feu s 

quand il fera bien vert & le fyrop réduit 9 dref- 

fèz-le dans 1er compotier 9 & iervez froid» 

Compote de Cerifes» 

Coupez^e bout Aes queues de vos cerifes ,.Bt 

' les mettez dans une poêlé avec un demî-verre 
id*eau 8r un quarteron .déLfucre v niettez-les fur 

Je.feUr & leur faites faire d^ux^ou trois bouiU - 

' Ions couverts, arrangezLUsenibire dans un com- 
potier 9 & mettez proprement votre. fyrop par- 

' «lieflus , Se les fervez frbidés. 

Compotfi^ de. Ffaifes. , 

• 'Pdîter cuife un quarteron dé fuère avec un « 
verre d'eau Jiifqu'i ce que le fyrop foit bieii-i 

'fôrtiJl fâyt avoir foin de le bien écumer, eo^ 
tsite vous ayez de be!îes fràifes point trop mûres 9 . 

" é^iuch^es , ' lavées ; &.bien égouttéés , mettez*; 

' l6s dans le fyrop Se les ôtez de dedtis le feu pour 
les laiflîét repofer un moment da^is lé fyrop; ;• 
faites-leur faire un bouillon Se les retire:^, promp- 
Tement fi elfes voutoiént nç point! refter m- 

Compote de GrofejJies* . .y 
: iRaieeçuii^fy^op bien fort cpmmelevP^écééent : 
>«ajfoire vou^^aveZ'Une Jivre<de.bèllef/grçjfeillé9 9 . 
Juvécc ik. égouttées ;;VOU$ y. laiiferez l'a graphe 
ilvou» voulez^», inette«.le$ dans le fyrop poi#r 
leur fairtf faire troif grand» boulions, couverts. » 
ldefçendez.ks du le^,S(le$:é<^u<nez*avant^eçde 
^If^ ^di;eÀVr dans le ccME^tif r« ,, - . > ^ j 
r. ':-' ùmrpot^^ide Ff%imhioifeù • . :. r: 

yqus faites cette compote de la nittne ftçott 
'^e .cède àes fraifes ; à cette difRtvncè c[ite Youâ^.. 
^jDis Mrvcs poiQt tes fr^mbçiftst. * ^ • ■ « 
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La ÇcrisiifiEKB 

Cottipafe tVûbricéts'â la Pirtugalfi. , 

Prenez la quantité (psevous «iwidrez d'abrKt 
cots prerque mûrs t fendez^ks par la moitié 8c ea-, 
ôtez les noyaux » mettez du fucre dans le fond 
d'un plat avec un demLverre d'eau, arrangez les 
abricots delTus 8c les mettez fui; un moyen feu 
pour les faire bouillir jufqu'à ce qu'ils foient 
prefque cuîts'eii deflbu&» 8c qu'il ne refle pre(que 
point de fyrop» apris vqus les ôtéz. du. feu , Zf, 
}ettez du fucre fin p^r deflu^t i couyrc^-les avec 
un couvercle âe tourtière 8c du feu âeïlus jûA 
qu'à ce qu^ils foient cuits 8c d'une belle couleur 
glacée ; drefTez-les dans le compotier pendant 
qu'ils font chauds. 

Compote d*Abric(^ts,verdi^ Sr Amaridfs vertes^ 

Il faut faire bouillir de, ff^i^l dans une. poe^e 
^vec deux poignées de ':(bu,dé ^ quan^ elle jsura 
bouilli deux bouillons , vou!s jetterez voliS àhj^U 
cots ou amandes dans ta poêlé ;. quand lis âu-% 
ront fait un bouillon , vous le retirerez avep une 
écu moire , 8c les frotterez bien dans vos in^ins: 
pour en ôierle duvet, 5^ ^^ ipefure yoy^ les îc^jps 
rez dansl'eau fraîche , oc 'après quoi vousjui/ea 
de Teau bouillante p|[opre dans une autre pdeift 
pour faire cuire v6s abricots. ^ ^ 
> Vous'VelrtHéz j^uând ils fefènt d&i! tâStS^è^ le% 
> piquant a v^ une épingle ,'fî élte Mfre ftdietnéftt 
8c que fabrîcot tombe de lui-métia# » ciftft uii» 
marque ^u'^ls font affcz cuits, vous U rétirerè» 
dans l'eau fraîche , vous ferez enfuire bouillir âvt 
^fiiehe'dàfns votre pi^ » Sc-y mettie* vos abri* 
cots ou amandeS'V-fiéEiN^lés 'bobiHJr-flbtfce^ 
ment à petit fett^fulqBlà c« qu^ fôtent bien^ 

«Ericoû 6kmaij\i%ft jà. fe ,com«nJUu^ 4f ^ 
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frotter avec du fel pour faire en aller le duvet , Des 
Se enfuite les font blanchir & cuire comôie jeCompo-^ 
yîéhs de dire. tes» 

Compote d^Ahricots mûrs « entiers ou par moitié. 

Faites blanchir vos abricots dans l'eau bouil« 
lante , quan^ ils feront bien mollets , retirez-îes 
avec une écumoire , & les mettez dans l'eau^ 
ftaiche, faites bouillir un quarteron de fucre avec 
wn verre d'îeau dans une poêle , mette?-y vos 
abricots , faites deux ou trois bouillons » écumez- 
les bien & les retirez après pour Ies;arranger dans; 
tin compotier^ mettez votre fyrop pardefTuspouc 
ks &rvir froids ou chauds comme vous voudrez- 

Compotes de Pèches. 

Les compotes de pêches entières ou par mof- 
^é , Ce font de h même façon que celtes cl*k-. 
bricots. 

Compote de Pèches^ 

Prenez fept ou huit pêches prefque miïrest. 
fendez-les par la moitié ; après avoir ôté le 
noyau vous les mettrez un moment à Teau bouiU 
fente & les ôterezauffi-tôt que vous pourrez ôrer 
la peau 9 faites bouillir un quarteron de fucre avec 
un Verre d'eau , ayez foin de Técumer , & enfuite 
vous y mettrez les pêches pour les faire cuire ♦ 8c ^ 
ferez réduh» le fyrop s'il étoit trop long avant 
^ue de le drefTer fur les pêcher. j 

Compote de Pêches grillées. 

Prenez huit ou dix pêches prefque mûres que- 
v^us laiflèz entières , mettez-les fur un bon. 
^Oumeau bien allumé, faites-en brftlcr toute la 
peau également en les retournant à meiîire^ 
|ettez4es dans Peau fraîche ; quand vous aurez- 
ôté t;oute la peau 6c lavé dans plufîeurs eaux , 
mettftz-tes cuire avec na quart^xon d^ Aicie & 
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La Cuisîmifre 
Des un verre d*eau , jufqu'â ce qu'elles flechUfeot 
£ûmfo^ {bus les doigte , vous le» dreflerez dans lèxom- 
Usm. potier & le (irop par-de^us. 

Compote de Pêches à la Portu^aiji^ 

^ Mettes fept ou huit pêches fur un plat avec 

du fucce fm delTns & defTous > couvrer-ler ^vec 
un couvercle de tourtière , & les faites cuirt 
à petit feu deffus & delTous ; quand elles font 
cuites & bien glacées 9 fervez^les chaudement» 

Compote de tranches de Pèches» 

Prenez cinq on fîx belles pêches bien mâresi 
pelez-les proprement , ôtez-en les noyaux & les 
coupez en tranches 9 pour les arranger dans lé 
compotier que vous devez (èrvir en mettant du 
fiicre fin defibus & par.deHus lès pêches. 

Cosnpoie de Prunes d» Kem^ Claude^ de- 
Mirabelle , de- Pèrdrigon ,» & autres». 

Faites bouillir de l'eau , & j îettez vos ]pnu 
nés pour les faires blanchir, quand elles feront- 
bien mollétes.ibus les doigts ,,vous les retirerès 
avec une écumoirë & les mettrez dans Peau fraf. 
che , mettez.Ies enfuit», dans uiie poêle avec un 
peu de fucre clarifié, ou non,. fi vous n'en avez 
point , mettez-les fur un petit feu pour quelles 
puiffent frifonner & devenir biea vertes yj&iêrveg 
fioid.. 

Comp:ote de Prunts à la bonne Femmes- 

Faites boulirir un quart d'heure un quarteron 
de fiicre avec un verre d'eau , ayez foin de l'é- 
cumer ; quand it fera en fyrop , mettez-y une 
livre de prunes prefque mûres , faftes faire quel- 
ques bouillons jufqu'â ce que les^ prunes foieitt 
cuites , ôtez l'écume St lés drelfezdans le coniw 
potier , fi le fyrop eft trop long , fakes^le ré* 
duire avant que de le verferfur lee pnines« 
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Compote de toutes fortes de fruits grillés, ^ ^^ 

Il faut laifTer réduire votre fyrop jufqu'à cetej.. « 
'gne votre fruit commence à. s'attacher à la poêle, 
alors il ne faut pas la quitter 9 il faut ptomeatr 
dedans votre compote jufqu'à ce que vous voyez 
qu^elle ait belle couleur 9 enfuite vous mettez 
ime adiexe fur votre compote que vous tenez 
' de votre main gauche , & la.renverferez en delTus 
en. la gliflâat proprement dans votxe compotier 9 
.vous les fervez chaudes ou froides : elles font 
meilleures chaudes. 

Vous pouv/s^ faite de ces compotes 9 av«c 
celles, qui o^it déjà fervi pour faire un. change- 
xntnu 

Compote de' Citron y Orange ^ Bergamotes-^ 
Limes< Chinoîfis*. 

Il faut ks couper par petifs morceaux , 8c lès 
faire bien cuire dans l'eau jûfqu'à ce qu'ils 
foient bien, mollets fous les doigts » vous les 
Retirez avec une. écumoire. ,, & les mettez daas 
Teau/faîche, vous faites enfuite un petir fyrop " 
avec un verre d'eau, un quarteroa de fucre., vous 
mettez vos ëcofTes dedans pour le^ fdire mi. 
geoter tout doucement fur un^etii feu »pend;iat 
une demi-heure 9 8c fçrv^z ftoid.. 

Compote de Verjus* 

Prenez, une. livre de verjus qubne foît piis 
tout-à-fait aflcz mûr ; fendez chaque jgraîi>v 

' awc là pointe d^un petit couteau pour ôter les 
pépins ;• quand ils feront tous- fi lûs , jèttéz^îes 
dans de l^eau prêtera bouillir , lori<}ue le ver- 

. jus. commencera à^ pâlir , ôtez-le du • feu SC^ y 
jértez un demi«verre d''eau froide , latflêz-le' ^, 

sdanis Umèmfreau >ufqu*à ce qUVll«^il froide 
poucqu'ilrait le temps de fê reverdir ; enfuite 

; IJDUS mettscz.un poiflbn d'<att avec fix ohcès île 
fucre. flan$ une poêle pour ie<^ faire lK)uillir y. ^. 
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• Des y mettez tout de fuite le verjus pour lui Eilr» 
compo- faire deux ou trois bouillons ; ayec foin de Të- 
tes». cumer ; drefTez votre verjus dan^ le compotier» 

avant que de mettre le fyrop fur le verjus 9 fai- 

tes-le réduire s^ii ell trop clair. 

Compose d^ Coings. 

Prenez trois gros coins V s*il$ font petits» 
vous en prendrez davantage , mettez-les dans 
de Teau bouillante pour les .^ire cuire jufqu*â 
ce qu'ils foient tendres fous les doigts ; vous 
/ les mettrez après dans de Teali ffOide , coupez- 
' les en quatre , îorfque vous auriez ôté les cœurs 
& les aurez péléi proprement ,• vous mettez 
un quarteron de fucre dans une poêle avec un 
demiverre 'd*çau , faîtes bouillir & écumer, 
mettez- y les coings pour rachever de les faire 
cuire* Servez chaudement à court iyrop. 

* Compote de Raijïns. 

f Mettez dans une poêle un quarteron de fu- 

cre avec uri demi-verre d'eau , faites bouil- 
lir Y ëcumez & réduire en fyrop fort y mette* 
dans ce fyrop une livre de raifin mufcat égrainé > 
& dont vous aurez fait fortir les pépins « faites- 
lui faire .deux ou trois bouillons & les àreCTez 
dans le compotier , s'il y a de Técumc eolevea- 
la avec du papier blanc* 

Compote 'd'Oranges ùfUes* 

. Coupez le. delïiwv à ftx. oranges, de Pèrtngaf 
de f^çpfl jque vous pmSek le& Remettre comme 
Ci elliss étoieot entières 9 enfonces un petit cou- 
teau en plufieurs eodrdit^ de la. chair. «^ :^kes. 
y entrer du fucre 6fl 9 remettes >\^% couvercles 
& ,]es, J&cvez : vous' pQS}.yez eacore les &rvir 
apr^f (es avQÎr^pelées^ vous les couplez par«raii«' 
elles & tes arrange» 4ans^n compôdei: avec du 
,.<Ucrefia4e«ii«:8cidf8&fci^, • .. r* -i :\ 
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Compote de Marans. ^^' 

Faites cuîre des marons dans de la cendre j^^, '*' 
de la même façon que fî vous vouliez les fervir 
dans une fervîete \ quand ils feront pelés , met- 
tez les dans une poêle avec un quarteron de fucre 
& un demî-ver/e dVaiî , faites-les frémir fur un 
petit feu environ un demi-quart d'heure , avant 
que de les fervir vous y prêterez un petit jus de 
citron , & en fervant vous y jetterez defliis Té* 
gerement du fucre fin. 

Compote de Grùjeilles vertes* 

Prenez une livre de grofeilles vertes , fen- 

dez.les par côté avec un cure-dent pour en 

faire fortir les pépins y mettez-les dans de 

Teau chaude, fur le feu 8c les y laiffez iufqu'à ' 

ce qu'elles montent deflus ; enfuite vous les 

defcendrez dû feu & y mettrez un verre d*eau 

froide « un .filet de vinaigre & un peu de fel , 

laifTez-les dans cette eau jufqu'à ce qu'elles foienc 

froides pour qu'elles aient le temps de redeve. 

nir vertes , retirez-les après pour les mettre 

dans de l'eau fraîche > pendant qu'elles rafraî- 

chiflTent , vous mettez une demi-livre de fucre 

dans une poêle avec un verre d'eau ; faites-le 

bouillir 8c. écumer jufqu'â ce qu'il foit clair » 

mette^.y les grofeilles i>ien égouttées 8c les 

faites bouillir dpucement « qu'elles ne faifent 

que frémir , enfuite vous les retirez avec une 

écumoire pour les mettre dans le compotier ; 

rachevez de faire cuire le fucre jufqu'à ce qu'il 

ait la confiftance de fyrop : mettez-le fur les 

grofeilles. 

Marmelade d'Amandes vertes & d* Abricots verds. ^ 

. Prenez des amandes on des abricots verds ; 
elle fe fait de la môme façon \ il faut ôter le du« 
ver de la même façon qu'il, eft expliqué à la pag9 
lii y fâitesrks cuir«fdans de l'eau jufqu'à €« 
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Des qu^ils foient bien tendres , retîfez-les dans Ac 
Marmt-Vtzn fraîche & les mettez égouuer ; enfuite 
ladct. vous les écrafez pour les paflèr dans uii tamis« 
mettez cette marmelade fur le feu pour la faire 
deffécher en la tournant toujours îufqu^à ce 
qu'elle foit prête à s'attacha: à la poêle , après 
vous pefez cette marmelade pour mettre autant 
pefant de fucre fur le feu avec un demi.fèprier 
d'eau t faites bouillir 8( écumer , continuez de 
le faire bouillir Jufqu'à ce que trempant deux 
doigts dans de l'eau fraîche : vous le tnet« 
tez dans le fucre 8c les retrempez dans l'eaa ; 
que le fucre qui vous rede dans les doigts fè 
cafTe net , mettezy tout de fuite la marmelade 
pour la délayer avec le fucre fans qu'elle bouille 
fur un feu -doux , iSc «la mettrez après dans les 
pots. 

^ Marmelade de Fraîfes. 

Epluchez & lavez une demi-livre de fraifês , 
f^îtes>les égoutrer & les palTez dans un tamis 
pour les mettre en marmelade « mettez fur le 
feu une livre de fucre avec un verre d'eau , 
faires-le bouillir & bien écumer 9 continuez de 
le faire bouillir jafqU^à ce que trempant l'ëcu- 
mdire dedans & la fecouantil en forte de longues 
étincelles ., mettcz-y votre marmelade de frailès 
pour îa délayer avec le fucre en la remuant tou- 
jours fur un moyen feu fans qu'elle bouille , & 
*? mettrez dans les pots : vous vous réglerez 
Uir cette dofe pour la quantité que vous voulez 

Marmelade de Framholjes. 
^^ Faîtes cuire une livre de fucre de la même fa. 
aJI ^^œ ^^""^ *" ^f«>^«» ; qu^n^ *1 «^ à fon point 
de c t ■ r ^^"* y mettez les framboifes préparées 
*>oife$ & pÇ^*^ • épluchez deux livres de fram- 
^^ »na Paflez dans un tamis pour les mnrre 

««■malade, mettez cette nuaraielade fur J^ 
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Au fxnir la faire defKcher jttfqu'â ce qu'elle foit Des 
prête de s'attacher à la poêle 9 enfuite vous la Marmc* 
mettez dans le fucre & lui ferez faire quelques lai^u 
bouillons en la remuant toujours , & la mettrez 
après dans vos pots. 

Marmelade de Cerîfes. 

Faites cuire deux livres de fucre de la même 
façon que pour la marmelade de fraifes 9 enfuite 
vous-y mettez quatre livres de ccrifes apurés leur 
avoir ôté les noyaux 8c les queues , remue^. 
les .avec le fiicre , & les faire bouillir enfèmble 
jufqu'à ce que le fyrop fe colle dans vos doigts ; 
ôtez-Ia du feu pour la mettre dans les pots. 

Marmelade de fieur d^orange 

Mettez cinq quarterons de fucre dans une 
poêle avec un demi.feptier d*eau 9 faites-le 
bouillir 8c bien ëcumef 9 après vous conti. 
nuez à le faire bouillir jufqu*à ce que trem- 
pant réciimoire dedans & la fecouant fur le 
fucre 9 vous fondiez au travers des trous , il en 
fort de petites étincelles de fucre ; vous y met- 
trez enlliire votre fleur d'orange préparée de 
cette façon : prenez une demi-livre de fleur 
d*orange épluchée 9 faices-Ia bouillir un demi* 
quart d^heure dans Teau « defcendez cette eau 
du fèu9 8c y jetrez une petite pincée d'alujr, met. 
tes d'autre eau fur le feu , quand elle bouillira 9 
preflez-y le jus d*un citron 9 mettez-y votre 
fleur d'orange que vous retirez avec Técumofre 
en la laifTant égoutter ^ faires-la bouillir dans 
l'eau de citron julqu'à ce qu'elle foit bien ten. 
dre fous les doigts 9 après vous la mettrez une 
dsmi-heure dans l'eau fraîche avec un peu de 
jus de citron 9 enfuite vous preflèrez la fleur 
d'orange; dans un linge pour en faire, fortlr 
leau 9 8c la pilez dans un mortier pour met* 
tre en marmelade 9 mettez cette marmelade 
ilans le fucre . pour les délayer ènfemble e« 
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/:;éj verfant le fuére de plufîeiurs fois fur uà tfirpet!^ 
^izrme. feu fans qu'elle bouille ni' même qu'elle frémifft^ 
iadeu dreflèz dans les pots, jettes par-deflus un peu 
de fucre fin cpiand elle fera froide. 

Marmelade d" Abricots fans façon» 

Coupez le plus mince que vous pourrez fur 
livres d'abricots point trop murs « 8c les met* 
tez à mefure dans un chauderon bien propre , 
cafTez les noyaux , ôtez-en la peau 8c les cou- 
pez très-fîns pour les mettre aufli avec les 
^ abricots , pilez quatre livres 8c démîe^ de fucre 
pour les mettre avec les abricots , mettez votre 
chauderon fur un feu clair 8c remuez toujours 
avec une écumoire de crainte que la marme* 
lade ne s'attache au fond ; lorfque les abricots 
font avancés de cuire, vous defcendez de temps 
en temps le chauderon pour écrafer les morceaux 
d'abricots qui ne fc' mettent point en marme- 
lade , faites-la cuire jufqu'à ce qu'elle fe colle 
dans vos doigts fans trop de j'éfîflance en pre- 
nant de cette marmelade dans les doigts 8c les 
• appuyant l'un contre l'autre , vous la mettrez 
enfuite dans les ' pots. Cettie façon , quoique 
lîmple efl très-bonne. 

Marmelade de Prunes^ 

Otez lés noyaux des prunes que vous vou* 
lez employer*, prenez-en la quantité que 
vous jugerez à propos , faites-les bouillir 
fur le feu avec un peu d'eau jufqu'à ce qu'ci- 
les fe mettent en marmelade , pafTez - les 
dans un tamis , 8c remettez fur le feu ce 
^ue vous aurez pafFé , 8c le faites bouillir 
jufqu'à ce que cette marmelade foit prête d« 
s'attacher à la poêle ; enfuite vous la pefez 8e 
mettez autant de fucre pefant que vous avez 
4le marmelade , mettez le fucre fur le feu avec 
tin bon demi.feptier d'eau , faites-le bouillir 
f£c bien écumer» Vous coanolues quand il fera 

cuiti 
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yM\t^ en trempant deux doigts dans de Teau Des 
fraîche , enfuite dans le fucre^, 8c après dans Marine- 
la :même eau , fi le fucrc qu'il refte à vos doigts Udcs. 
caffe ner , alors vous. y mettez votre marmelade 
pour la déiaybr avec le fucre en les remuant en* 
Temble fur le feu feulement jufqu'à ce qu*elU 
rrémlfTe , mettez-la dans les pots quand elle 
iera froide , jettez un peu de fucre fin deffus. 

Marmelade de Poires. 

Faîtes cuire dans de T^au jufqu'â ce qu'elles 
ibîcnt tcndrei^ deffous les dcfigts , la quantité 
de poires de roufTelet que vous jugerez à propos, 
ôtez.^n la pe^a Çc n'en prenez que la cha^ir que 
vous paiïe dans un tamis 9 mettez-la fur le feu 
& la remuez toujours jufqu'à ce qu'elle foit 
prête de s'attacher à la poète , enfuite vous U 
pefez'Bc mettez autant de fucre dans une poêle 
avec un demi-feptier d'eau > faites bouillir 8c 
^écumer f continuez de faire bouillir jufqu'â œ 
que trempant récumoire dedans 8c la fecouanc 
il s'enlève de longues étiticelles qui fe tiennent 
enfemble , mettez y la marmelade pour la 
délayer avec le fucre fur le feu ; quand elle 
commencera à frémir , vous la mettez dans les 
pots , 8c quand elle fera froide vous mettes 
par deifus un peu de fucre fin. 

Marmelade de Péchetm 

'P^fez des pêches , qu*. lies, ne foient pas 
trop mûres , après avoir ôté le noyau vous lés 
Coupez en petits morceaux , enfuite vous feres 
cette marmelade de la même façon que les 
abricots fans façon que vous trouverez ci-de- 
vant page }6o. 

Marmelade- d^Epine^vînette. 

Faîtes cuiT^ une livre 8c demi de fucre de 
U même fiçon que pour la marmelede de poi. 
rcs > enfuite vous y mettrez de T pinevinewo 

Q 
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Des préparée de cette façon : ayez une livre d'épl^; 
Marme- ne^vinette toute égrainée que vous mettez dans 
Miss^ une cafferole avec im vcjre d'eau & la faitc^ 
Jbouillir jufqu'à ce qu'elle fbit en marmelade » 
^IJafTezla au tamis,. & la pafléz fort juîqu'à 
ce qu'il ne refle que les peaux dans fe tamis 9 
remettez fur le feii ce qui a paffé au travers 
du tamis pour les faire bouillir en tournant 
toujours jufqu'à ce que la marmeWde foit prête 
de s'attacher à la poêle ; enfùife vous la mê- 
lez avec le fucre pour les remuer eafeoibleii]!^ 
qu'à ce qu'elle foit. prête à bouillir , & la metr 
^ez après dans les ,po,ts« ^ , 

Marmelade de Verjus â là Bourgeoife» 

Prenez la quaiitîté de verjus que vous jugerez â 
propos 9 qui j(ie foit pas tout.à-fait aflèz mûrs , 
.ôtez.en la grappe 8c le mettez dans- de l'eau qui 
jeft fur le feu prête à bouillir ; lorfque le verjus 
commence à pâlir & qu'il a monté fur l'eau , 
jettez-y un peu d^'eau fraîche & le defcendez du 
ieu , Couvrez jufqu'à ce qu'il foit redevenu verd j 
j& au cas qu'if ne redevînt point aflez verd , 
Vous le laiffez dans la même eau que Vous faites 
chauffer jufqu'à . ce qu'il le redevienne aflcz j 
après vous régouttez & le paflcz au travers d'un 
Tamis , en le preflantà force avec une cuiller de 
' bois jpefez cette marmelade pour la mettre dans 
une poêle avec autant pefant de fucre fin ; 
jai tes. les bouillir enfeipble jufqu'à X^^^ue 
ïrempant. un doigt àahi ^a marmelade , & 
l'appuyant contre un autre , lés «feux doigts fe 
«oUent enfembie fans .cependant beaucoup de 
*' jjtfiftance , vous 1^ mettrez dans les pots apr^s 

Qu'elle fera un peu refroidie. . ^ 

. Matmelaie de; Coings^ 

Prenez la quantité de coîags,q'Je vou^ îugerez i 
propos , faites-les cuire dans l'eau jufqu*à ce 
mCku foicj^t tenàïps , niettez.lçs à l'eau froid© 
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Jufijuîà cé qu'ils foient tout.à^fait froids que vous Des 
les coupiez en quatre poiir en 6ter les cdélîrs 8cle» Mârr/»e. 
pQaiiX4 écrafei-les & les palTez dans un tnaÏÈ ^Uades. > 
mtooz -ce çue, vûus avez paflë fur le feu 8c le 
tourjlez toujours julii^u^à ice qbela mari^élade foie 
épaifley paOês-la & mettez autant pefânt defucre 
que vous avez de marmelade y fattes-le cuire de 
la même façon que pour la marmelade de poires 
que vous trouverez ci^evant * page 361 ; 
eafuite vous mettrez la marmelade avec le fucie 
poçr les dilayer.eofeml^lefttr Jeifeu ,^8c la retires 
quand elle commencera à frémir pour les mettre^ 
diras les pot& 

Marmelade de Tàmmés* 

Faites bouillir de pommes de reinettes entière 
dans de l'eau jufqu'à ce qu'elles commencent à ^ 
fléchir fous les doigts , retirez -les â leau fraîche' 
pourleur en^r^r la peau ; prenez-en la.chairque. 
vous pafTez au travers du tamis , en là prelT^nC^ 
fort 9 mettez ce que. vous ave^ paHedàps une 
poêle pour la faire deflecher lar le feu jufqU'à ce 
qu'elle foit bien épaifTe^, faites cuite a ta gratâë , f 
plume autant péiiiiU.de fucre que de marmelade*) > 

mêlez enfemble en les remuant avec une efpatulo) ' ' ^ 
on lyie cuillier de fcois , remette* .furie feiï) 
feulement pour faire chauffer en remuant, 
toujours ; lorfqu'elle commencera à :bouilliir > 
vous r^tez , & la mettez dans les pots,, quand 
elle éfl un peu. refroidie ; ne les couvrez que 
lorfqu'iJs-font tmit-à faic froids. Vous trouverez ; 
]a.cuiflbii du fucre a la grande flumç r à Id 
marmelade de verjus y ci^après. 

Marmelade de Vefjxrs^ 
Mettez dans une eau prête à bouillir quati;e 
livres de yerjus prefque mûr dont vous aurez ôtê 
1 a grappe v lorÉ^ii'il feront prêtsf à /bouill r vouj^ 
les âtez du feii ^ 8c les couviez poàr les fMre 
j^verdir^ laiiTes^lissida»! la même eaujuâjiii% 

Qij 
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8esssssd4 La CirisxifiEltE 

Des ce qu'elle foit froide , retirez-les pour les paJcr 
Marme- au tamis & en tirer le pjus de marmelade qoe 
luiiis» vous pourrez 9 en les prefTant fort avec une 
cuiller ; mettez cette marmelade dans une poêle 
|:.our la faire delTécher fur le feu , jufqu^à ce 
qu'elle foit bien épaiâe.^ fur une livre, vous feitz. 
cuire une livre de fucre à la grande plume 9 
xnertez-y la marmelade pour la bien délayer avec 
Je fucre ; remettezsfur le feu ièulement pour faire 
ciiaufifer en la remuant toiljours iufqu'â ce qu'elle 
foit prête à bouillir y que vous la mettez dans ks 
pots. 

Le fucre à la grande plume , fe fait après 
l'avoir fait clarifier, comme, il eftdit ci-devant » 
page J48 ; vous le faites bouillir jufqu'à ce que 
ttempant l'écumoire dans le fucre & la fecouant 
d*un'revcrs de main , il s'élève en l'air des grofles 
boules &► de longues étincelles qui fe tiennent 
Henfèmble , vous ôtez promptement le fucre du 
feu. 

Confiture de Marmelade 4^ Abricots, 

'p i Pelez les abricots , Çi vous le jugez à propos , 

Co^ûm ^«^ï«« noyaux \ pour une livre de fruit , trois 

' ^ ' quarterons de fucre que vous clarifiez , comme il 

cft expliqué- ci-devant, page 348, enfuite 

faites-les cuire au gros boulet que vou» 

coanoîtrez en mettant votre écumoire dan^s le 

ilicre, & en la retirant fouffléz deffus, vous 

verrtz voler votre fucre , cela' marque qu'il e.ft 

à fon point de cuïfTon , alors vous y mettrez vos 

Abricots , & vous les ferez bouillir en remuant 

toujours avec une cfpatule de bois , jufqu'à ce 

que la marmelade foit çoUant^.dans vos doigts , 

c'eft une marque que vous pouvez la mettre tout 

'de fuite dans les pots. 

!.. Confitures de cerifes 

-Prenez des cerifes la quantité que vous en 

^duler faire , ôtez-eii ks i|ucues & les «oyaux,^ 
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ârêglez-vou's pour les faire fur la façon Ae$ abricots, ' Des 
tant pour la cuiflbn que pour la dofe du fucre. Confitii» 
Confiture de gelée de Grofeilles. reSm 

Vous clarifierez votre fucre » comme il eft 
expliqué ci-devant page {4S , & mettez livre 
de fucrè pour livre de fruit , vous ferez cuire vo- 
tre fucre au ca(fê « que vous connoîtrez en met- 
tant votre doigt mouillé dans un gobelet plei» 
d*eau que vous aurez foin de tenir de la maiti 
gauche , vous trempcYez le doigt dans votre fu- 
cre que vous remettrez -fur le champ dans le go- 
belet ; 8c fl votre fucre feche dans l'eau 8c qu'il 
Tafle dans vos doigts en le preffant, c'eflune mar- 
que qu'il eft temps de mettre le fruit dans votrft 
poêle ," faites-lui faire deux bouillons couverts 9 
retirez cnfuite votre confiture d^ deflîis le feu % 
paifez-la dans un tamis 8c la mettez tout de 
fuite dan« les pots. * 

Quand elle fera froide , vous couvriirez vrts 
pots., vous tremperez votre premier papier dans 
de l'eau-dé-vie pour la confiture & confervé 
tiîeux , c'éjt ce que voi/j obfervercz à toutes 
fortes de confitures > 8c ne jamais couvrir -les 
pots que quand les confitures font froides» 
Confiture de gelée de Pommes. 
Elle Ce fait de même que celle de grqfeilles, h 
cette différence près , qu'il faut tirer le jus de la 
pomme en la faifant bouillir dans un peu (Teau, 
8c- vous la* paflerez après dans un linge blanc , 
preffez la un peu 9 vous vous fervirei de' ce jus 
pour mettre dans votre fucre , la cuifibn eft de 
même que celle des grofeilles ; vous Connofrrea 
quanti elle fera cuite ; en mettant votre ëcu moire ^ 
dans votre poêle que vpus re cirerez , 8c fi en la 
levant 81 la tenant un peu penchée ^ votre gdée 
tombe en perle ,' cela marque qu'elle e(l afiez cui- 
te , vous la mettrez tout de fuite dans les pots» 
Confiture de verjus» 
Vous 6terez tous tes pépins de votre vertus St. 

Oiij 
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L A C IflSlNI rKE 
Des mettrez pour livre de verjus une livre de fucrb-; 
jÇot^tH' prenez, une partie de verjus que vous mettrez daitt 
r^v, la poêle 8c une partie de fucre par deflus qui doic 
être en poudre , vous mettrez anifî votre verjus 8c 
'votre' fucre lit par lit jufqu'à définition , alors 
TOUS mettrez votre verjus fur un petit feu pour fe 
faire bouillir doucement jufqu'à ce qu'il devienne 
•bien verd ;'c'eft à quoi vous coniloîtrez qu'il eft 
dans fa parfaite cuiffon^ & Te mettrez, tour d)? 
fuite dans les j^ots* ' . ' 

" ^ Confiture dé Verjus entiérsg 

.1 Pour livre de fruit , une livre de Aicre en 
•fioudre, mettezle tout dans une. poêle 8c le fait»; 
^uire fur un bon^feu ; faité5.1isi:faire ^ois oh 
^vatre bouillon^ couverts , 8c fi votre verjus n'eft 
fias bien verd » il f9Ut> le laifièr cuire à petit 
bouillon jufqu'à ce qu'il fôit biciir verd } 8c. le 
mettez- toui defuite dailfi lés pets*. 

Confiture de ^eléè de ôrpfiiths à la Boufgeoifè* 

H faut faire clarifies votre fu^rr comme il eft 
impliqué ci.devant 9. page 348 ,. vous prendrez leis 
groieilles .que vous mettrez d^ns la poêle , 8c loi 
ferez fondre fur le fei^ e^ leur faifant faire un. 
t>Q^illon 01^ deux 9^ vpiis les me.t(rez enfuit»^ 
dégoutter fur un tami{j ,,.you5 mefurerez votre ji|g 
4e gfoibille^„ 8c. vous mettrez, autant de pintes de 
fuçre clarifié d.ans unautre poêle bieni>ropre que 
vous ferez cuire au caflie ; vous connoîtrez ùl 
cuifibiipar le moyçA d'un gol^ektplçio.d'e^u que 
vous tiendrez de. vôtres, main. g?ucbç., vous 
xnouillerez les doigts fupériçurs de. votre droite 
que vous tremperez vîie dans votre fucre 9 &c 
enfuite dans le gobelej , .8c ^i Iç.fucre qui tenoit jà 
vos doigts féche 8c. eft c^fiant , vous y mettrez 
votre jus de gcofeille^, 8c fe.rez Faire deux bouil- 
Tons couverts , 8ç Tépumerez bi^n , ÔCmcttrea 
jfnfuite votre geleé daqs vos poty,^^ 
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Confiture de gelée de Mufcat & Verjus. Conûtu^ 
\ La gelée de miifcar & de verjus fe fait de la-rw, "* 
inêine façoii que celle de grofeilles à la Bour^ 
goife qai ionx précédentes à celle-ci, vous n'aves 
^u'â vous y conformer. 

Ratafiatde Raijîn tnufcaU 

Prenez du raifin mufcat très-mûr , mettez-fe^ 
dans une terrine pour Técrafer & en tirer le plu9 
de jus que vous pourrez , paiTez-Ie au tamis » 
mefurez ce juspour y mettre avec ^autant d'eau* 
de.vie ,. un quarteron de fucre'par pinte ^ 
fuivant la quantité que vous en avez, vous y 
mettrez à proportion un peu -de macls, de la 
canelle , & clou^ de girofle , mettez ie tout 
enfemble dans une cruche bien bouchée , pour le 
faire infufer cinq. ou (Ix jours en le remuant tous 
les jours ; enfuite vous le pafTerez à la chauffe $- 
lor{qu^il fera, clair vqu)s le, mettrez dans des 
bouteilles bien bouchées./ ; , ., 
Confitures f Abricots verds , $t Amandes vertesî 

Ares qiic vous aurez ôté le duvet des abricot» 
ou des amandes comme il eil marqué ci- devant 
pour fes compotes d'abricots verds , page ) 5 z f 
faires.)es cuire dans de l'eau de la même façon , 
ÎMfqu'à çb qu'en les piquant avecLune épingle ellér 
entre facilement & que l'abricot tombe de lui* 
même.. . ' 

Vous faitesenfuitf^clarifierdufucre, & mettez 
livre de fucre pour livre de fruit y vous faites. - 
bouillir votre lucre pendant quatre ou cinq jolirs' 
de fuite , fôîr &. rtiatin ', fans votre fruit , que- 
vous mettez égoutter fur un tamis , vous le 
remettrez dans une terrine > & vous jetterez- 
votre fucre deflu^ , il fatit qu'il ne foit qu'un pe » 
plus que tiède. ,. ' 

Quand vos abricots 8t vos amandes feront biei) 
verd» 9 votre cofiture-fera fiiite. 

Qîv 
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}^8: La Ccisiniere 



^•^ Confitures de Prunes* 

onji tf- Prenez telles prunes que vouîîugerez.à.propp«» 
. comme rft? Perdrigon , </e Reine-Ctaude , rfe 
Mirahelti 6u d* autres fortes^ faites les bianchir» 
quand elles feront bien molletes fous les doigts » 
A eus les retirerez avec une écumoire ^ les 
n^ttrez dans de l'eau fraîche. 

Vous clarifircez cinq livres de fucre pour ua 

cent de prunes , vous les mettrez dans un vafe 

, bien propre une à un« pour qu'dles ne s'écraiènr 

• '"pas , 8t vous y mettrez votre fucre un peu plus 

que tiède , tous les Jours (bir Se matin pendant 

quatre ou cinq jours vous mettrez égourtervos 

prunes fur un taji is , & vous ferez boulHir votre 

fucre qne vous écumerez toutes ks , sois & 

remettez vos prmtes dans votre vafe & votic 

fucre par défltis , toujours un peu plus que tiède. 

Il faut que votre Reine-C!aude (bit verte > 8c 

îes autres prunes de leur couleur. 

A la fin , fi vous voyez que votre (ûcre ne (oit 
point affez en fîrop â la dernière curffon , vous le 
ferez affez cuire et) y mettant deux verres d'caa 
pour le'dégraiffer , alors vous les ji^tterea fur vos 
prunes tout bouillant. 
^Confitures d^Ahrictyn -entiers ou par moitidm 
Les confitures d'abricots entiers ou par moitié 
fe font de la même façon que les confitures de 
prunes. * 

Confiture de Poires de Rouffetet^ 
Les confitures de poires de roufiêlet & font de 
I a mêmeTaçon que îes confitures de prunes. 
Ahri» Abricots à Peau^de^vie. 

cots à Vous commencerez par confire vos abricots 
teaU'de de la même façpn qu'il eft expliqué pour les 
vie^ c^onfitures de pûmes \ vous les mettres enfuite fur 
le feu avec leur firop^quand ils bouilliront vou* 
y ietrez une pjnte d^au-de-vle , faire un bouillon»' 
& vous les rettfejs & iks «kettxcaî dans d«ft 
boureiiks. 



Digitized by VnOOQ IC 



BOff R^'E'OISE- [ Î^P! 



•la. 



Il faut ohferver qu'il n'en faut qu'une pîtttcp^ar \ Abri 
cent , & quand vous mettez votre eau-dk-vie cots à 
Hans vos abricots , H faut tirer votre poëte'dcreattdla' 
deffîis le feu y parce que le fèn , y prendroît alors vie. 
il faudroît avoir un torchon blanc , le mouiUei 
& en couvrir votre poêle 8c H feu s'éteindra % 
mais ïï4a^t tâcher que cela nVrrive pas.' 

Raiafiàt d'Abricots. 

Coupez par petits morceaux un qu^teroff J{ata^ 
d'abricots , cafTea: les noyaux pour eh tirer le^j^j^^»^. 
amandes que vous pelez & concaflêz , miettcz-lès^;.i^t£. 
dans une cruche avec les abricots « 8c deux pinte» 
d'eau- de.yie , une demi-livre de fucre , un peu 
de canelîe , huit clous de girofle ; très.peo:de -• ' 
macis , bouchez bien la cruche ,. iaiflèz infuCer 
quinze jours ou trois femaines , ayez foin- dp . 
remuer fouvent la cruche t après yous Us paf* 
ferçz à la chauffe pour le mettre dans des.bouw 
teifles que vous porterez à la cave. .[.;:.: 

Poires de Rouffdet à PeiinJe-viev . ' ' Poires 
. ' « • . 'de Rouf 

Elle Le font de la même façon que les abrKOts /^/^^ 

à l'eau-de-vie. ' ^ ; •/ : . ^c, * 

' Prunes à Veau^e-vieé 

Les prunes à Teau-de- vie de t,elles ^^^^.^^ à i*eâu^ 
qu'elles foient fe font de la même hqon, que les j^^^^.^^ 
abricots à Teau-de-vie , en obférvant la m^me, 
cuilTofl. " ,]'..,■ 

Eaux de Cerifes , de Grofeilies ^ de ffûifef ^' de 

Framboîfes , de Mûres pour hoiri en ■E%é* i 

' Prenez tel fruit que vous jugerez à prop^'S^ , "^"5 
pour faire votre eau rafrakhiffantev; pour une'^^^^'*' 
livre de fruit vous ' metttèi une pftite d'eau yjfi? ^-F* 
VOUS ëcrttfetez vôtre-ffuit-Se le <rëlayerë^ av4c^ , ,^ :» 
Veau , pafl'e%-le dans wfi Hnge bîart^, 8c y îtrettéâ ^^ ^ ,\. 
cnfuire un peu de (îtcre , ''^O"^ le pafîerc» vj • .W 
^ris à b chauffe i pour «juc votre eau foit "* 

Q w 
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■?7<5 La. Cuisinière. 

^({uxbien chaire vous la tiendrez a» fraif iufqifac/' 
de Cerir moment que vous la. fervirez,. 
fis^^çp Si v&us vùuU^ ea faire dcs^ glaces ,. voiis y 
mettrez un peu plus de fucre , & mettez votre eau 
dans àt$ moules de ùt blase 8c la ferez prendre 
. fiVpc de la glace & du fel 9 ou du. falpêtre. 

Quand elle; commepceroot à fe glacer , voa^ 
. aurez foin de les remuer de.temp^ en temp^ avec 
une cuiller jufqu'à ce qu'elles foient prifes, parce. 
. . < que les bords leroient trop glacis & le milieu ne le 
, . '.ferojt pas^ quand eÙes font prifes comme il faut ». 
yqus les drejlèrez dans de$ petits .gob^ele ts ^ il faut 
l^s boire d^nf le moment* 

Ratafiat de Cértfesh . 
Eata^ Prenez de bonnes cerifes bien mûres , ôtez-ca 
fiat^ de les queues & les noyaux j mettez avec un-peu de 
Cfrîfis, framboifes , écrafez le tout en-fcmbie , & les 
mettez enfiiitedans une cruche bien propre & le^ 
]^i(I«z-quatfe ou cinq jours , vous aurez foin de 
remuer le marc tous les jours deux ou trois foii 
pour lui faire prendre du goât 8c une belle . 
couleur,. alors vous piefTerez bien le marc pour- 
en tirer tout le jiB ; il faut tnfuite mefurer le ju^ 
& fur trois pintes de jus y mettre deux pintes^ 
d'eau-de-vie i^pour les cittq pintes de ratafîat , il . 
faut concaffer trojs poignjées d^ noyaux de mimes 
'. cerîfês ; un quarteron d fucre, par pinte. 

Mettez le tout infufet dans la même cruche , 
avec une poignée de coriandre , un peu de 
cannelle ; 11 faut le remuer tous les jours 
Piéndant fe)>t-0u. huit jours ^ après quoi vous !é 
paflii^èz k kk-ohaufie bien clair. ,.& vous le 
liio rez dans des, bouteilles bi^ bouchées ,^6i; 
enfuité'à ta cavê«. * 

«, .Jiàtajiat\dfi Fruits rougei.. 

r ^ 2e P'*"^^®*** livïe^ de çeriXes dont vous^eresr 

f ; jj î^s queues 8c les noyaux , une Jivre. de grofeilles ^^ 

/'*" une. livre de guignes noires, une livre de> 

' ^^^'^ •* ûamb.oifes ,^ iwç, livr^î. de; mûrejL qiiCL vai||E 
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BouRôEO is Pi fyi\ 



Mfttez après (î vous ne les pvez point dans le Rata» 
mêzne^temps ; écrâfez tous ces fruits enfemble/ar de 
pour le mettre dans tine cruche avec leurs jus & fruits^- 
les noyaux de la moitié dés cerifes que vous aurez rou^ges^ 
pilé ; laiffe^.cuverle tout enfembie pendant trois 
îoiirs , & enfoite vous paÛerez le jus dans unr * ^*'^ 
tamis pour le remettre dans ta cruche avec autant - ' 
d^eau-d-vie que vous avez de jus de fruit 9 unr^ - 
quarteron de fucre par pinte de ratafîat , un 
bâton de cannelle v l^i^ îi^^f^^r pendaiit deuir 
mois , enfuit» vous' tirerez le ratafîat au clair,, 
pour le. mettre dans des bouteilles.; . ' 

Vin' de cerifesh 

Pour faire cinq pintes de vin de cerifes prener fr^nje 
quinze livres de cerifes ,. avec deux livrés de rerift 
giofeilles que vous écrafez bien erifémble , pilez •* 
les àeax tiers de nojraux ^uq vous mêlez enfemble;. 
mettez le tout dans un baril àveciin quarteron de 
lucre par pinte de jus 5 il faut que lè*baril foit 
piéîn , &. vous ne le couvrez qu*avèc une fe'uille 
dt vigne Se du fabfe autour V )'ufqu'à ce qu'il ne 
bouille plus , 8t cela- pendant près de, trois 
fémaiiies qu*!! fera à bouilliV 5 il feut avoir foin 
de tenir toujours le bàrilprèin , en y mettant à 
iitefure du jus de cerifes ; erifuire quand il ne* 
bbuiliira-plus vous îe boucherez. avecunbondon,. 
& deux mois après vous lé tirerez au clair pour 
le mettre- daits des' boutetHé^ • ' 

Ivicette pour faire là bonne Liqueur .nommée. 

; Vefp'etra , approuvée des Médecins du Roi 

à Montpellier* 

Prenez, une bouteille de * gros- verre ou ^« Recelé 
grès qui tienne un peu .plus de Atuyi pintes de Li^ 
de. Paris , mettez deux pintes de bonne eau- queuru 
dej-vie., ajoutez-y lés grains qui fui vent > * 
après, que vous les aurez concaffées grolKe^- 
lement. dans, un mortier ; fçavoir , deux. 
I^ros (k ^aiae d'angélique y uae once^ d^ 
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Recette graine de coriandre » une bonne pîaoêe cSs 
de LL fi^nouil y ^tant d'anis, ajoùtez^y le jus de deux 
^ueuiSm citrons avec les seftes des écorces 5 use livre de 
iucte^f laiSez infiifer le tout dans la bonteilfe 
pandant quatre ou cinq jours; ayez ibin de remuer 
de temps en temps la i!>outetUe pour faire (bndre le 
fucre , enfuire vous paffez la liqueur pour la 
rendre plus cbire par le cocon ou par le papier 
gris 9 & la mettez dans des boutelUes que vou» 
aurez foiâ de bien boucher. 

Propriété 'itu Vefpetro, 

r*^']r II eft l>on pour les douleurs d'eftomac » 

y ç '^ indlgeftion 8c vomiiTement , colique , ob(il 

W^- truâ:ion , point de côté & de mainmelle , maux 

de reins , difiiculté d'uriner , gravelle ^ 

oppreflîon de rate & de dégoût , tournoiement 

de cerveau , rhumatifme » courte haleine , fait 

mourir les vers des petits enfans enleurenfailânc 

prendre une cuillerée pendant quatre ou claq 

matinées , préférve du mauvais air en en prenant 

une cuillerée avanr de fortir , S( s'en frotter le 

nez 8c les tempes rcette liqueur fàtisfait tous ceux 

qui en ont uï% dans le befoin. Un homme 

«Phonneur 8c de probité aflùre qu'étant încom- 

V mode d'un flux hépatiçiue qui lui caufoit utt 

afiliâion continuelle , Tiifage de cette liqueur le 

lui fit pafler 8c le guérît. 

'Ratafiat de noyaux 6r da graines* 
Pour faire le ratafiat de noyaux , il fau^ 
prendre une livre d'amandes d'abricots » ei* ' 
i>wi?a-^^'oifîr les phis beaux 8c les meilleur ; Ton peut 
îificts. le lervir des autres, ^ute des premiers* 

Vous les mettez infufer dans deux pintes d'caiu 
de. vie 8ç une pinte d'eau , une livre de fucre, une 
poignée de coriandre , un peu de cannelfe 
pendant huit jours, vous le paffère* enftrite â la 
<jhau(ft 8ç ^„>ij (Tjjt bjçrt clair , 8c le mettez après^ 
«ans les bouteilles ;. ton j les ratafints'de graine» 
« i^utres a.ïyaux fe foût de la même feçoiu 
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Prenez .imc livre de fleurs d'orangeipluchécs» 
avec deux pintes d'eau-dê-vie , une pinte d'eau 
«ne Jivie de fucre , metrez-Ies infuftr vingt- 
i^iiatre.heuires » £c enfuitè padèz^e à la chauâê 
«omme les autres. 

Autres ratafiat de fleurs d* Orange* 

ISJettez dgns une cruche bien bouchée ,- trojs 
quarterons de %urs^ d'orange , trois cbopines 
d'eau , deu^ pintes d'eau-de-vie , une livre & 
demie .de fucre , mettez cette cruche dans ui» 
chaudron plein d'eau que vous faites bouillir fur 
le feu pendant dix heures « enfuite vops l'ôtez^ dit 
feu & le laiflez refroidir dans la bouteille avant: 
que de le paifer au «lair*. 

Ratafiat de Coîrigt^ 

Prenez de bons coins que vous pifer^ez aprè^^ea 
avoir 6té \t$ pépins ^ la pelure^ preflêz-les bien 
dans un torchon neuf, œefurcz leju^ que vouse» 
tirerez y mettez deux pintes d'eau-dc- vie fur trois^ 
pintes de jus, & un quarteron de fucre parpinte^ - 
de la canelle , de la coriandre ^ gingembre^ Se 
maci^, le tout modérément , vous ferez infufer 
le tout enfemble pendant dix ou douze jours ,. 
bouchez bien la cruche où vous avez xpis votre 
rs^tafiat pourquoi] ne prenne point l'évent ,-il faut •. 
enfuite le pailèr à la chaude bien cîaii^t ,& te: 
mettez dans des bouteilles bien propres. 

Quand îî fera \A&ti bouciîé y vous fe mettrez à 
k cave : plus il fera vieux > meilleur il fera» . 

Autre Ratafiat de Pleurs d*Oran^e^ 

Mettez une livre de fucise dans une poêle av^e 
un verre d'eau., faîtes bouillir & écumcr, con- ' 
tÎQuez de faire bouillir jufqu^à ce que trempante 
récumoîre dedans Se foufflant âu travers des - 
trous il. sa forte de groflès étinc^ks (I« fu£ie i^ - 
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^ej Ati. ôrcz-le du feu 9 mettez^y. une demi-Iivrc £* 
t(^tf% feuilles ide ' ôeurs d'orangé ; faites.les bouillit 
deux ou trots bouillons avec leiîicre « tsttzAcs 
du feuSc les couvrez Menr'i laifiez.les dans le 
jfucre cinq ou fix heures ; enfuire vous ïtm 
remettrez furiin petit feu avec une pinte d*eaii'de* 
vie , laiffez.les fur le feu f^ns trop chauffer y 
feulement le. temps qu^'il faut pour gue le fucre 
foit bien mêlé avec Teau-de-vie ; après 'vous 
jiràflez^votre ratafîat dans un^ ferviette , 8c le 
métrez dans des bouteilles 9 vott)s vous réglerez 
f^f cette dofe pour là quantité que vous voulez 
faire. Pour gar^rleS Benrs dV)range qui vous oat* 
ftrvi à faire votre rata fiât , après qu'elles font 
bieh'preflees , vous prenez une demi-livre dèfiicre 
que vous mettez dans une poêle avec un peu 
d'eau , faites bouillir 81 écumer ,- continuez dé- 
faire bouillir ,. jufqti'à ce que trempant deux 
doigts dans de l'eau , les mettant dans le fucre 8c 
lès trempant dans l'éaU fraîche, que' lé fucre 
^i tient â vos doigts fé cafïê net; alors vous y 
rtettrez les fleurs d'orange & lui ferez faire un 
petit bouillon , ôtez-lés dt^*feu & lés remues 
toujours jufqu'à ce que le (ticre devienne en 
poudre & lies mettez après fiir un tamis- , ayez 
Ibin de mettre quelque chôfe deffousppur □•pas 
perdre le fucre qui paflê au travers ; ces fleuri 
d^orange fe confervenfdâns un*eridroît feic , elle 
vous fervent pour mettre dans.dès.cr^êlnes 8c k 
tout ce quiabefoiri de fièiirs d^brange hachées. 

Ratafiat d^Anîs, ■ ' 

Pour faire deux pintes de ratafiat dîanîs i, 
mettez tme livre dé fucre dans uni ^ poele avec 
UR'demi-feptier d'eau ffai^cs-lesboinUir enftfn^ 
ble iufqu'à ce- que lé fucre ^qitbieff écume Se 
— çkir , enfuite rvows faites boliHliri un !déml«fep- * 
ti?r d*^eau ; mettez^y^trois onces- dfanis ,. ôtez- 
kedu feu ianisiiiÂ boulUe-, .lati&£>ie. infuicr ua- 
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qpart d'heure &le mettez dans le fucre avec trois Des Ra^ 
chopînes d'eau-de-vie , remuez le tout enfenable tafiatSé* 
avant qiie de le mettre dans une cruche ; bo,uchez. 
bien la cruche 8c h mettez au foleil , lailTez 
îiifufer le ratafiat pendant troi$ fcmaines , avant 
que de le mettre dans les bouteilles vous- le 
. pafTerez dans une fèrviette ou une oliau({^ (1 vous . 
en avez une. 

Ratafiat dé Genièvre i. 

Pour faire trois pintes dé tataffât dé genièvre^ 
mettez dans une cruche deux pintes -d*eauide.vie 
avec -une bonne poignée de genièvre» une livre 
& demie de fucre que vous faîtes bouilîir au- 
P^aravant avec une chopine d'éau jûfqu'à ce qu'il : 
feit bien écume & clair , bpuchez bien ta cruche 
& la tenez dans un endrok chaud environ cinq 
Cemaînes avant qu&de le paflêr à la chauflê'ou. 
daas une ferviette ; . quand il e(l bien clair vou»^ \ 

Iç mettez dans.des bouteilles que vou^ave? foia *--. 

de bien boucher. Ce ratafiat eft edomacal Se 
Jboji quand il eft gardé long-temps* 

Ratafiat de Bigarades 6c dé Citryms. 

Vous ferez Celui "que vous voudrez:, iî'Ycfâîîf^ 
de la même façon t ^ prenez huk bigarades ovt \ 
huit citrons , . pelez.les- légèrement fah^anficipeil 
fur le blanc, couple cette pehkire en petits zeftes, , 
8( les mettez dans une cruche avcc.trois chopiaes 
4.*eau-de-vie &.les faites iofufer. enfemhle trois, 
fémaines j enfuite vous mettez une livre.de fuçre, 
dans unepoielç avec un demi-feptier d'ejau^^iaires-^ 
lès bouillir epfembTe & bien.écumex ,.mettez.iies» 
dans là .cruche avec . d.ç l!eau-4e-vie .Sl. lejs, laiiïçz^ 
encore infufç'r dopzeou quijize jours ,, apri$ vous, 
l'ç paflerez pour les mettre dans des bouteille^,: la r 
bonté de cç ratafiat eft d'être g^rdé plufiwi^ 
^anéç^». " , ; ;' V - ' 

■\ f - • 
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DesRa- Ratafiat de Noix. 

iafiats, Lorfque les noix font formées vous en prenez 
une douzaine entière , fendez4es par la moitië » 
&les mettez dans une cruche avec trois chopines 
d'eau-devie , bouchez bien la cruche & la tenes 
dans un endroit frais pendant fis femaînes ; if 
faut avoir attention de remuer de tempsen temps 
la cruche 5 enfuite vous mettez une livre de fucre 
dans une poêle avec un demi-feptiei: d'eau , faites 
Jsouillir & écumer ; après que^ vous aurez pafB 
i'eau-de-vie dans une ferviette , vous mettrez /e 
fucre avec un petit morceau de canelle & une 
pincée de coriandre 9 laifTez encore infufèr en* 
viron un mois & vous le tirez au clair pour le 
mettre dans des bouteilles» 
p^^ Toutes forter de Syrops pour Vhiver , comme 

Sirops. fr^ifii 1 grofeiLesy framboifes & mûrej. 

Prenes^ deux livres de fucre pour une livre de 
fruit y vous ferez d^abord ciiîfc votre fucre au 
Ca(nf f comme il eft expliqué pour la gelée de 
grofettlesy page j66, & enfuite vous y mettez 
une livre de fruit , 8c d'abord qu'il aura fait uct 
bouillon court , ^fms le retirerez du fea & le 
mettez égourter fur un tamis \ quand il icra 
froid mettez.Ie dans des bouteilles » bouche&les^ 
feulement avec du papier 9 vous en ferez de Teaift 
pour boire ou pour glactr. 

Sirop vîotau 

Sur un quarteron de violettes épîuchées que 
vous mettez dans une terrine , verfez dedus un 
demi-fèptier d'eau bouillante , mettez quelque 
chofe de pi-opre fur les .violettes pour les tenur 
enfoncées dans l'eau , couvrez- les 8c Us mettez 
fur de la cendre chaude pendant deux heures ^ 
enfuite vous paflêz Us violettes au travers d*wv 
linge que vous prelfez fort pour/a.ire fortir Teau v 
cette ^tfantîté de violettes doit vous rendre prèa 
d*ttue plate ; fi vous en avez une pinte , vous 
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çiettrez deux livres Se demie de fucre dans une Des 
poêle avec un demi.iepcier d'eau ^ f^ites-Ie $yrap4^ 
bouilLiir 8c écumer ^ continuez 4e le faire bouillir 
ju^qu^àce que rreni|>ant les doigt^ dans l'eau & les . 
xnettant dans le.ilicre voii$ les trempez d^ns Teaii 
que le fftcre qui tient à vos doigts fe ca^Te titt\ 
alors vous y verfez votrie eau de violettes. Ayes 
grand foin que votre fyrop ne brouille pas ^ quand 
ils feront bien incorporez enlemble \ mettez-le 
fyrop dans une terrine , couvrez la terrine 8c la 
mettez fur une terrine ». couvrez la terrine 8c la 
mettez fur une cendre chaude pendant trois jours^ 
que vous entcetiendrez d'une chaleur la plus égale ^ 
que vous pourrez » ij^ins être trop .chaud » vous 
connoîtrez que le iyrop fera Êiit « en mettant 
deux doigts dedans « 8c les retirant de l'un contre 
l'autre s'il fe forme un fil qui ne fe rompt pas» 
TOUS \^% mettrez dans àts bouteilles. 

Syrof de Cenfes* 

Prenez deux livres de belles cerifes bien mares 
'ik bien faines : ôtez l^s queues 8c les noyaux, 8^ 
les mettez for le feu avec un grand verre d'eau» 
faites. les bouillir huit ou dix bouillons 8c les 
padez au tamis , mettez deux livres de iucre fur 
le feu avec un verre. d'eau , faites-le bouillir 8ç 
bien écumer^ continuez de le faire bouillir 
îûfqu'à ce que trempant l'écumoire dedans 8c la 
fécouant fur le fucre, 8c foufflant après au travers 
des trous il en fyxu des étincelles de fucre .* vous 

Lmettre? tout de fuite le jus de ce rifes» faites.!^ 
>uitlir enfemble Jufqu'à ce qu'elles aient pfif 
enfemble la coniifbince d'un fyrop fort^ 

Syrop tP Abricots* 

Suivant le temps que vous voulez garder les 
fyrops , il faut niettrë plus oii mouis de fucre; 
Pour un firpp d'àbrieots que vous voulez garder 
d'uneXaifôn à l'autre , il faut deux livres de nicre 
pour uflç Uvrt ife finit j pour cet effet , pren^a 
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Dgs une livre d'abricots bien mûrs , ôrez-en \tt 
fyr0pô iioyaux , japrès avoir pelé Faimânde 9 vous la 
tfoupez par mordèaux , coupez^ aufS les abricpts 
en petits morctaux , mettez dctix livres de fucré 
dans une poèTe avec un verre d*cau 8c le fâiter 
Éuîre comme fe précédent fyrop de ccrilcs , 
inettez-y les abricots avec les noyaux, faites-ler 
cuire en^mble à moyen fèn , iufqu'à ce que 
}>renant du^ fyrop avec un doigt qtié vous touche^ 
contre un autre , iïh forme un fil en les. buvranr 
qui fe foutiennè un pèu'f&ns fe rompre r alors 
vous le pailez dans un tamis. Vous pouviez encore 
fiaire votre fyrop de cette feçon : après avoir 
coupé lés abricots 8^ ley ntjfyaux comme il'a été 
dît, mettez-ks fur le &n avec un verre d'eau ; 
faites les bouHlir jufqu'à ce qu'ils fbient en 
marmelade , pafTez.les dans un tamis pour en 
pafler tout le jus en l'exprimant fort , iaiflez-lë 
jrepofcr & le p^ffez daniç une; Ter vie i te ; vous 
mettez enfuite ce juç dans le fucrejpaur les feire 
bouillir jufqu'à la confîftanbe d'un fyrop fort ,,eii 
Êifant k même ef&i qu'à la façon précédente. 

Syrop de Mares, 

Prcne^ deux cents de belles mûres bien noires , 
mettez-les furie feu avec un grand verre d'eau, 
i^ites-kur faire cihq ou fix bouillons jufqu'à ce 
qu'elles aient rendu tout leur jus. 8c le pafftz dans 
tin taBfis , laiffez-lé repofer 8t le repaf!êz une 
lecond'e fois dans un tamis plus' ferré , prenez 
deux livres de focre que vous mettez (lir le fba 
isivesc uA demi.féptier d'eau , fâites-te bouillir & 
écumer y continuez de le faire bouillir jufqu'à ce 
que trempant deux doigts^ dans de l'eau & les 
mettant dans le fucre , vous le rjctrempeaç dans ' 
l'eau fraîche , que le iïiçre qui yoiis relie -dans les 
doigts fe caflê net , mette z y yô trie çau^de mûres, 
feites chauffer jufqu'à ce qû'elle'foit incorporée 
^vec k fucj^e i ayez attentioa qu fUe ne houîlîe 
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'POMit vous le mettrez après dans une terrine bien Des 
couverte pour le mettre fur la cendre chaude Syrvpii 
pendant trois jours , Se rentretiendrez d'une 
chaleur égale le plus que vous pourrez (ans êtce 
brûlant , vous connoîtrez qu'il eft a ion point ,. 
Ibrfqu'en prenant du fyrop avec un doigt 8c 
l^appuyant contre l'autre , de les ouvrant tous 
les deux il^fe forme un fil qui ne fe rqmpt pas 
aifément ;. vous le mettrez dans des bouteilles , 8fc 
ne les boucherez que quand il icra tout-à-faic 
iroid*. 

,^yrop cfe Verjus. 

Prenez deux livers de calTonade que vouH 
mettrez fur le feu avec un demi-leptier d'eau ^ 
faites bouillir, & écumer: continuez delà faire 
bouillir jufqu'à ce que trempant i'écumoire dans 
la cafTonade 8c. la fecouant deiïus » vous foufflez 
au travers des trous , il en doit fortlr. du fucrt 
qui srenvole comme des étincelles , mettez-y du:^ 
verjus préparédè cette façon : prenez deux livres, 
^le verjus bien verd 8c gros , ôtez-en le5-grapp«»' 
6i I«6 pilez , exprimez.en lè jus en le paflant daot 
un tamis ferré , laKTez-le repofer 8( le tirez, asi 
«lâir y mettez-lc dans la caflbnade pour les faire 
bouillir enfemble jufqu'à ce qu'ils foîent réduits 
« en fyrop fort, ce que vous connoîtrez quandi|l 
6 formera un^ fil d^M vo^ dpigts comme W 
précédent, 

Syrop de Coings.^ 

Prenez une douzaiae de coings très^mûrs^, 
6tez.en les coeurs 8c les peaux, pUez la chair 8c 
la mettez dans un gros torchon pour la tordre à 
force de bras , parce moyen. vous en tirerez toujC 
le jus '..laifTez repofer ce )i)s 8c le ticez.au.clair^ 
fur un. démi.feptier vous prendrez une livre de 
ca^onade que vous ferez cuire de la même façon, 
que ceUe de. fyrop de verjus j qUand voérf: 
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D^s cafibnaile aura fon degré de cuiflbn vous ^ 
Syr^ps. mettrez leiius àé coing que vous ferez boulSlv 
enfemble jufqu'àce que 4e fyrop ait la mêim 
conûflance que le précédent* 

Syrop de Guimauve. 

Faîtes cuire une livre de cadbnade de la, même 
façon que celle pour le fyrop de verjus , enfuîte 
vous y mettez une eau de guimauve faite de cetre 
façon : faites cuire dans une chopine d^eau troii 
quarterons de racines de guimauve hachée, après 
l'avoir rariflee & ^avéj^ , laifTez la bouillir ju/qu^a 
ce que Teau fe colle apVès les doigts , en fuite vous 
ia mettez dans un torchon pour la tordre à force 
de bras, laiflez-la repofer & la tirez au clair, 
prenez. en le plus clair pour le mettre dans la 
caflbnade & le faites bouillir enfemble jufqu'à ce 
qu'ils aient la condftance 'd'un iyrop fort com- 
me les précédens. 

Syràp de Pommss, 

^ Pf^ncz im-^uarteioû de pomme de reinette 
hien fain'es , coupei' les en tranche* le plus 
mince que vous pourrez > & les faites cuire avec 
. un demi.feptier d'eau ; quand elles font en 
marmelade , vous les mettez dans un torchon 
pour les tordre fort & en exprimer tout le }us , 
lâiflTez repofer ce Jus 8c le tirez au clair , fur un 
demi.feptier vous ferez cuire une livre de fucre 
de la même façon que celui pour le fyrop de 
cerifes ; quand il fera à fon point de cuKTo.n • 
mettez-y votre jus de pomme 8c le faites bouillir 
crilemble jufqu'à ce que prenant du fyrop avec un 
doigt 8c Tappuyant contre Tautre 8c les ouvrant 
tous les deux il fe forme un fil qui ne Ce rompe 
pas aifSment* ' 

Syrop de Citron. 

Le fyrop de citron ne fe fait ordinairement que 
lorfque Ton veut s*ea fervir : pour cet eSét , 
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tout mettes une demi-livre de fucre dans une Des 
poëh av«c un demi^vërre d'eau^ faîtes-le bouillit' ^ropv 
St. ëcumer , continues de le faire bouillir ju<fi:iif*à 
ce que prl^nant du fucre avec un doigt & Pap* 
puyant contre l'autre , vous les ouvrez tous leg 
deux y il fe for;tne un fil quife rompt & forme iin.e 
goutte fur le doigt > alors vous y mettez le jus 
d'un petit citron , faites-*luî faire encore queU 
qaes bouillons & vous en (èrvez. 
Syrop de Capillaires. 
Prenez une once de feuilles de capilairesj 
inettez-les dans une chopine d'eau bouillante 6c 
les retirez dans le moment pour les mettre 
infufer au moins douze heures fur la cendre 
chaude 8c les paflfez dans un tamis , enfuire vouf 
les mettrez dans un fucre préparé de cette façon: 
mettez une livre de fucre dans une poêle avec un 
bon verre d'eau , faite s.le bouillir & écumer » 
continuez de le faire bouillir }ufqu*à ce que 
trempant deux doigts dans de Teau fraîche Se 
enfuite dans le fucre , & les retrempez promp- . 
tcment à l'eau fraîche , que le fucre qui refle à 
vos doigts fe caflfe net , mettez-y votre eau de 
capillaires fans les faire bouillir , vous les ôrerez 
auffi-tôt qu'ils feront mêlés enfemble pour les 
mettre dans une terrine que vous couvrez 8c 
mettez fur de la cendre chaude que vous entre- 
tiendrez d'une chaleur égale fans être brûlant 
pendant trois jours ; vous connoîtrez que le (yrop 
fera fait , lorfqu'en prenant de ce fyrop avec un 
doigt 8c Tappuyant contre l'autre , les ouvrant 
tous les deux il fe forme un fil qui ne fe rompe 
pas aifément, vous le mettrez dans les bouteilles, 
& ne les boucherez que lorfqu'elles feront tout« 
à'fait froides. 

Syrop d^Orgeat» 
Suivant la quantité que vous voulez faire de 
fyrop', vous vous réglerez fur la dofequi va être 
marquée > fur une demi*livre d'amandes doucest 
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Des vous y niettrez. deux. onces et graines de qiiatf# 
i$^,ro^s» femenees froides , &'ùne demi-once: d'amandes 
ajneres 9' mettez les amaodes dans ide fêan 
Jboiûlladte & les .retirez^^/feu^ vous ies ôterez 
quand la peau s'étera âcilement , 8c à mefiue 
que vous ^ôtez les tp^ux , jertez-ies dans Teaa 
fraîche , fairesJes égoutter pour les mettre dans 
un .mortier avec les femenees froides 9 pilez le 
tout enfemble jufqu'à ce qu'elles ne tournent ea 
liuiie vousy mettrezde temps en temps une demi- 
cuillerée à bouche d'eau ^enfuite vous les déhfeg 
dans un bon demLfeptier d'eau tiède j mettez-Ies 
fiir la cendre chaudip ppur Içs faire irifiiferpendant 
trois heures , paffezles dans une feryîette ouvjttc 
en leslsourrant avec une cuiller de bois pour faire 
fortîr toutç Pexpreflîon des amandes ; enfuîte 
vous prenez une livre de fucre que vous faites cui- 
re comme celui de fyrop de capillaire & le fintffes 
ût la même façon îu^ de la cendre chaude. 

Syrop de Coquelicot 

Le coquelicot cft une ifleur qui vient dans les 
* bleds dont on fait un fyrop qui e(l bon pour le 
rliume : prenez-en une demi-livre que vous 
mettrez dans une terrine , & verfez defllis une 
cliopine d^eau bouillante ; lai^ez>le infufer 
pendant vingt-quatre heures fur de la cendre 
cfhaude ; enfuite vous le- ferez bouillir deux 
bouillons , & le pailêrez dans un tamis en le 
prefTant fort pour en faire fortir tout le fuc , 
mettez une livre de fucre dans une poêle avec un 
verre d'eau ; faiies.le bouillir Se bien écumer 9 
mettez y après votreeaude coquelicot 8c les faites 
bouillir enfemble jufqu'à confîftance d'un fyrop , 
que vous connoîrrez engrenant avec le doigt & 
l'appuyant contre l'autre il fe forme Un fil qui ne 
fc rompe pas aifémenr ; le fyrop de fleuiS de 
Plçhes fe fait de la même feçon. 
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fS^op de Chaux rouges pour fortifier Ia pmrine , ^^^ 

Ckmpea & lavez un gros-chou rouge , mtxxtt-^y^F^^f* 
Ifi .dans une masmtte avec de Teau pour le faire 
cuire trois xhi quatre Jieures , &- qn'il lie reflQ 
tout au plus qu'une chopine d'eau , paffez le 
chou dans im taftMs en le prcfTant Tort pour en 
faire fortir tout le fiic , laiflez.Ie repoi'er & le 
tirez au - clair , . prenez une livre de^ miel df 
Marbonne que vous mettez dans une poë'le avec 
un verre d'eau ^ faites-le bouillir en l'icumant ^ 

Souvent ; Iprfque le miel ^ra bien clair , 
xnettez.y votre eau de chou pour les faire 
bouillir eni^oible jufqu'à la conûllance du iyrop 
précédent. 

DES CONSERVES. 

Confervt de Violettesi 

PRENEZ une ftuille de papi^jr, blanc que ^^^ 
vous laifTez en double Se la pliez tout autour Confirm 
pour lui faire un bord de la hauteur d'un bon vex. 
pouce , comme Jî vous vouliez faire une caiiïe ; 
ayez une livre de fucre que vous mettez dans une 
poêle avec un verre d'eau. , faites bouillir 8c 
écumer y continuez de le faire bouillir iurqu'à ce 
que trempant Técumoire dedans S^ le fecouant 
d'un revers de main il s'élève eh l'air de. longues 
étincelles qui fe tiennent enfémbie , vous Tôtez 
^u feu , & quand il fera à demi froid , vous y 
mettrez des violettes préparées dé cette façon : 
prenez deux onces de violettes épluchées que vous : 

pilez trè«*fin dans un petit mortier , délayez-les 
Ken avec le fucre en les rémuant proprement **^' • 

avec une cuiller.de bois ou uiiè eQ>atule fans les 
remettre au feu « & \e% verferez tout de fuite 
4ans le moulé de papier ^ quand elles i«rQn| 
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Des prefqut froides vou$ palferes le couteau pftr âeSSti 
Synops» ep marquant de façons e^ quanré ou en hmg 9 8c 
quand elles feront .toiJt-À-falt fitûdcs vous n'aiires 
plus qu'à les rotnpre. pour vous cn^rrir» 

" Conjkrve êU CrofiilUs» . 

Prenes une livre de grofeilles rouges , ôtez.en 
les grappes & les mettez iur le feu- avec un verre 
d'eau , faites-les cuire jufqu'à ce qu'elles aient 
rendu leur eau^ padiêz-les dans un tamis en les 
preflant fort & qt?il ne refte que les peaux dans/e 
tamis : mettez tout ce qife vous aurez pàff? fur le 
feu 8c le faites réduire jufqu'à ce que cela vous 
forme une marmelade épaiflê , métrez une livre 
de^cre dans une poêle avec un verre d^eau, 
faites bouillir 8c écumer , continuez de faire 
bouillir jufqu'àceque trempant les doigts dans de 
l'e^u , enfuité^dans le.fucre ^ Bc les remettant 
dans de l'eau , que le fiîcre qui refte dans vos 
doigts fe cafl^ net » 4tez-le du feu , 5c y mettez 
votre matmelade de grofeilles ; remuez-les en. 
fenible jufqu'à ce que vous voyez qu'il (ê forme 
une petite glace delHis ^ dreflez-la dans un mou- 
le de papier comme celle de violettes* 

. Conferves de Framhoifes». 

Faites cuire une livre de fîicre de la même fa- 
çon que pour la conferve de grofeilles , Se vous y 
mettrez des framboifes préparées de cette façon : 
écrafez 8( pafTez au tamis une livie de framboifes 
avec deux onces de grofeilles rouges , le tout 
épluché , 8c mettez enfuite ce qui a palTé au 
tamis dans une, poêle fur le feu pour le faire 
defl>cher , vous le mettiez après daps le fiicreSc 
finirez votre conferve comme celle ae grofeâies, 

Confcrvt de CenferJ ** 

Faîtes cuire une livre de fucfè àft fâ même fiu 
fon que pour la eonferi^e de grofeilles , prenez 

uns 
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tine livre de belles cerifes ôtez^en les queues Des^ 
& les noyaux , mettez.ies fur le feu pour leur conftrv* 
faire rendre leur eau , enfuite vous lés paffez 
dans un tanik en les prelTânt fortpour qu'il ne réf. 
te que4es peaux dans le tamis « mettez fur le feu 
tout ce que vous ave'zpalTé pour le faire defTéchcr: 
finifiêz votre couferve comme celle de grofeilles. 

Conferve de fleurs d* Orange, 

Mettez une livre de fucre dans une poêle avee^ 
un grand verre d'eau ; faites bouillir &- écumer » 
continuez de faire bouillir jufqu^à ce que trem« 
pant récumoire dans le fucre Scia fôcouant'd* un- 
revers de main il s^eirvole de étincelles qur 
fe tiennent Tune à l'autre ; enfuite vous l'ôtez: 
du feu 8c y mettez des fleurs d'orange prépa« 
fées de cette façon : prenez quatre onces de^ 
feuilles de fleurs d'orange bien blanches , cou. 
pez^Ies de quelques coups xie couteau Scies* 
mouillez avec le jus de la moitié d'-un citron » 
tnettez-les dans le fucre & le remuez fans êtere 
fur le feu jufqu'à ce que le fucre devienne blanc, 
autour de la poêle ; alors vous les verfez tout de- 
fuite dans le moule de papier comme les précé. 
dentés. 

Conferve d^^AbricotSm 

Faites cuire une livre de fucre de la même 
façon que celui de la conferve de violetttes ; 
quand il efl à fon point , mettez-y un quarteron, , 
pefant de la marmelade d'abricots faite de cette fa-, 
çon : prenez quinze ou dix.huit abricots fuivaat" 
leur grolTeur qui ne foient pas tout. à fait murs ,, 
ôter-en les noyaux & les peaux , coupez.les par 
morceaux & les faites cuire avec un peu d'eau] 
jufqu'à ce qu'ils foient en marmelade bien def- 
fischée & épaiiTe • mettez.Ia dans le fucre , 8c 
finiflTez la conferve comme ceHe de grofeiUei. 
Conferve de Pêches, 

Elle (èfàit de la même façoA que cçlle d'abrif ot^ 

R 





La Cvisiniere 

Conferve de Verjus^ 
yes^- Faîtes c^îre une livre de fucrc de la même 
façon que celui de la conferve de violettes ; 
quand il fera â fon point de cuiffon .vous Tôtea 
du feu 8^ le remuez environ deux mintttes , & 
cnfuite vous y mettrez une marmelade de ver- 
jus faite de cette façon , prenez îine livre de 
verjus mûr , ôtez.en la grappe & le mettei 
fur le feu pour le faire cuire jufqu'à ce qu'il fbit 
^ marmelade , & le mettez dans un tamis pour 
le preffer fort jufqu'à ce qu'il ne refte dans 
le tamis ^ue les peaux & les pépins , remettez 
la marmelade fur le feu pour la faire de^cher 
jufqu'à ce qu'elle foit bien épaiflè , vous la met. 
xez dans le fucre & les remuez bien enfembfe 
}ufqu*à ce que le fucre commence â blanchir 
fur les bords de la poêle y verfez.la tout de fuite 
dans le moule comme celle de violettes. 

Conferve de Guimauve* 

Coupez en très-petits morceaux environ une 
livre de guimauve après l'avoir ratifiée & lavëc , 
, . faites-la cuire dans un pot avec un peu d'eau 
jufqu^à ce qu'elle foit en' marmelade , pa/lez-la 
dans un tamis en preffant fort » remettez (ur 
le feu ce qu,e vous avez pafle , remuez toujours 
jufqu'à ce qu'elle foit bien épaifle ; faites cuire 
line livre de fucre de la même façon que celui 
de la conferve de grofeilles , mettez. y de la 
marmelade 8c la remuez jufqu'à ce que le fucre 
commence à blanchir fur les bords de la 
poêle ; verfez-la dans le moule comme les 
précédentes. 

Conferve de RaiJînSé 

Ordînaîrcment pour toutes fortes de confitu- 
res de raifîns l'on prend du mufcat parce qu'il eft 
le meilleur ; prenez uoe livre & demie de railns« 
f^un-en les grappes , mettç«-lf s fur Iç ftu f o^c 
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lei^ faire crever ; enfui te vous les pafièz à for- Des 
ce dans un tamis jurqu'à ce qu'il ne refte plus que Confir-^ 
les l>eflux & les pépins dians le tamis, mettez tout v^s • * 
ce que vous avez pafTé fur le feu > Scie faites def* 
fecàer iuf<|u'à ce que votre marmelade folt^iea 
épaiûè ; fait«| cuire une livre de fucre de la 
même façon^ue celui de la conferve de gro- 
feilles ; quaiid il eft'à fon point de cuiflbn , met. 
ttz-y la marmelade , & la finlfièz de même. 
Conferve d^Orangem 

Mettez une demi-livre ou trois quarterons de 
fticre dans une poêle avec un demi-verre d*eau ; 
faites le bouillir fans Técumer iufqu^à ce que 
trempant l'écumoire dans le fucre 8c fouÉantau 
travers des trous il en forte de grandes étincelles 
de fucre , ôtez-le du feu ; quand il fera à moitii^ 
froid vous aurez tout prêt Técorce d'une orange 
douce râpée très-fin que vous mettrez dedans 8c 
la remuerez avec le fucre }ufqu'à ce qu'il corn, 
menceà s'épatfllr, vous verferez la conferve dans 
le moule* Celles de Citron & de Bigarade fe font 
de même. 

Conferve de Café & de Chocolat» 

Mettez une livre de fucre dans une poêle avec 
un verre d'eau « faites bouillir 8c écumer , con. 
tinuez de faire bouillir jufqu'à ce que trempant 
récumoire^ dans le fucre 8c foufflant au travers 
des trous il en fortes de petites étincelles de 
fucré , ôtez-le du feu 8c le lallfcz un peu re- . 
froidir 9 mettez- y une once de café moulu 8c les 
remuez enfemble ; quand il feront bien mê- 
lez , vous verfel^z votre conferve dans le mou^ 
le. La conferve de Chocolat fe fait de même, à . 
cette différence qu'il ne faut qu'une demi-once ^ 
de chocolat râpé très-fin pour une livre de fucre» 
Pâte d^ amandes pour faire de V Orgeat. 

Prenez une livre d'amandes douces que vous 
mondëresi en les mettant un peu trtmperdi*a&« 

Rij 
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PâteA\esiU chaade y.vous ôierez la peau de dcflag , S 
ifaman- après vous les ferez biea plier , en y mettant de 
de. tçmpç ^.« .îeiîjps no p^n . d*eau ppur. qu'elle» ne 
tourii#j\t paj en,hwiie» ' . . 

Qiiit^d eUf s kront bîea pilées^, votif. j met- 
tidz uiie d^mUivJ:« de fucre aufli ^é »^vou$ fe- 
rez une pâte du. tout pour vous émçxvu quand 
vous jugerez à propos* 

Cette pâte fe garde iîx mois. & près d*im an. 
Quand vous voudrez vous en^fervir vous en 
prçqdrez un morceau gros comme un œuf que 
vous délayerez dans Utois demi-feptiers dVau > 
que vous paflèrez dans une fèrvlette* 

Des Gâteaux de. fleurs d^Orange, 

'n^JoJ Faîtes un moule de papier avec une feuille 
^'d< papier blanc que vous laifTez en double , 
8c la pilez tout autour en «faifant un bord de 
hauteur de deux doigts , comme fî vous vou- 
liez faire une. calflè ; vous faites ces moules 
de la grandeur des gâteaux que vous voulez 
faire.; pour. un gâteau. de. moyenne grandeur, 
mettez une livre de fucre dans une po.ele avec 
tin verre ^ d*^au faites bouillir 8c écumer , con- 
tinuez de faire bouillir jufqu'à ce que trempant 
rilcumoire dans le fucre & foufflant au travers 
dès troâs il s'envole de grandes étincelles qui 
fe tiennent l'une à l'autre , mettcz-y tout de 
fuite uh quarteron de feuilles de fleurs d*Orange 
fie lès faites bouillir jufqu'à ce que le fucre foit 
jrevejnu au point qu'il étoit, quand vous avez 
mis les fleurs d'orange ; alors vous lès retirez 
du feu 8c les remuez promptement avec une 
fpatule en frottant tout autour île la poêle & 
au milieu , jufqu'à ce que vous voyez que le 
fucre commence à monter, vous y jettes promp. 
tetnent un peu de fucre flh délayé avec du blanc 
d'œuf pas plus clair , qu'une crème double , 
qtie vous avez tout prêt ; remif^z promptement 
^ vexkz votre gâtie^u dans Iç moule i renei 



Digitized by VjOOQ IC 



le cul de la>poëi« fur k gâteau pcndâftt qu'elle DesOâ 
eft. chaude-, p«èe ^que^da empêche qti'îl lie tc«tia:. 
Tctçmbe. iLbs gâteaux de violems fe fotft ^c la 
«même façon ,- à-cette d«Rrertce i^ue pOUr un 
'^uàrteton de yîotettesilneîfâut qtie trois- «JUâr- 
I teroris de fuare:: lesigâwa*» de fletfrsod^ôfàhge 
grîHés fe font de même , à Cette ditférence que 
vous faites griller^les -flèuirs dfôranfge arec un 
peu de fucM fin avant tpïc àc les «tettre daris 
l'autre fucre. - \ . . . 

. Sifçuits ordinaires^ 

Des 
f Suîvkflt la gi«<fe\fr^ lalquantirèdébifcuîtsqufe j.Aj^^-jj^ 

vous iVotflei* ft ire 3irdiis aùgmehtéi'ez ^ûu 'dimr . •' 
nuetez la d^fe ici marquée : prenez-liait œlift 
que vous mettrez daii* une balance iSc autarft pe- 
èrtt de fucre de l'autre ^Ôté,pefez auffi de la fa- 
rine en en Hicttant fa péi!àilteUr de quafte œuft 
^ la mettez enftiitt far uneaiBette ; cafleï le& 
huit œufs , mettez les'bi^c^ àpart dabs utie tè^ 
rîne, iS( les jaunes i^ànsuHe^ùft'e terrine , avec te 
fucre , fU un feu d*^eôreè dé citron verd'haçhéis 
très fin , battez bictt les-jàtines àVéclc funrrè petf. 
dantune dehii-heurei leiifliîte vous fouettez le^ 
blancs itffqu'à'«^ qtt^ils'folent'blen 'mf^dtésftné» 
lez-lesâveï; le fuCre, -eUfiiite "VoUs tnêlefèz peu- 
â péUlBc<légérehifnt fa fâtine^n ï^lhUant toujours 
vôtre cmtrpûfitîon de ^bi(buit*s ; Wds avez de 
ttiôUlés de Ter blanc ou der papier ^Ui foht'^toifl: 
prrêrs'Sc -bien beurrés eh dedans ayec^idirbeurr^ 
affiné , 'metiez.y vôtre pâte , ne lès «ttipllffev 
qu'un peu plus de moitié , jettesB dû^ucre M 
pdr-deflbs & les faites cuire dahs Un four d'un<e 
t;ha!éu): douce pendàmt une demi^heure , quânil 
ils feront d'une belle couleur dorée » vous les re*> 
tirez des moules quand ils font à demi-firoids»^ 

!7 Bifndts à la Cuiller* 

^\ As fe> fbntf de 1» même façoti que les pré^ 
ci^dens > à ceWe dififéreàce que la .pe&nreui^ 

Riij 
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Des . de quatre œufs ell fuffifante , ,vwi« he les 

h^fcuitin mettrez, point dans les inouks \ jorfque votre 
pâte çft faites vous en prenet wie cuillerée poar 
chaque bifcuit & les couchez, en long fur des 
feuilles de papier blanc « après avoir jette Aa 
fucre fin dedus , vous les faites cuire dans un 
four un peu plus doux que les précédens » & 
quand ils font cuits vous Ks enlevez tout de- 
iu^e. de deflus le papier avec un couteau- 

Bif cuits à la Liqueun 

Mettez cinq œu& dans une balance 8c autant 
^efant de fucre 6n de l'autre côté ^ 6teit le fucre j 
& pefez autant de farine , mettez^ le {acre 
dans une terrine avec de fécôrce de citroa 
verd haché & de la fleur d'orange pralinée & 
hachée , & les cinq jaunes d'œuf ^battez le tout 
cnfemhle jufqu'à ce que le fucre foit bien mê. 
Je avec les jaunes 9 après vous y mettrez la tarioe 
& les }attm encore enièmble «. fi^uettez les 
l>lancs d*oeufs que vous avez mis i part jufqu'à 
ce qu^ils foient montés en neige 9 que vous les 
inêlez avec le (ucce 8c la farine , pour Tes dref- 
îer. Vous avez tout prêt deux feuilles de papier 
plane que vous pliez ea long en façon de ri^ 
^ole de largeur 8c hauteur d'ui» doigt ,. beurrex- 
les avec du beurre chaud 8c un doroir , enfuit]^ 
.vpi^s mettez deux cuillerées de votre bifcuit 
dans chaque rigole 9 jertez.y du fucre fin paf 
deflfus 8c IcLS faitescuire d^ns un four doux; quand 
ils feront de belle , couleus vous les^ enlèverez 
du papier pour tes mettre fur un tamis 8c les 

• garder le temps que vous voulez dans un eivdiois 
Uc ; ils font exçellens pour tremper dans les li^ 

K.<^ueurs.,. . 
, ■ , . Bifcuits Légersm> •'-..'' 

Prenez dix 1 œufs , inettez les jaunes de 
cinq dans une terrine lavec un peu; de ft^ut 
d'orange pralinée 8c de Téçorce de. citroa vvvdtn 
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te tout hadié 1res fin ; mettez-y auffi trois Des 
quarteronsfl^^'-Tucre bien fin, battez le tout en- ^i/iiii^i'j» 
iemble jufqâ^à ce que le fucre foit bien mêlé 
avec les jaunes & un peu liquide ; enfuite vous 
fouettez les blancs de dix œufs ; quand ils font 
bien montés en neige vous les mêlez avec le 
fucre , mettez-y enfuite fix onces de farine que 
vous jettez légèrement peu à-peu & remuez 
â mefure avec le fouet ; drefTez-Ies dans des 
moules beurrés y faupoudrez.les de fucre fin V 
& les faites cuire dans un four doux* 

Bifcuits de confituretw 

Pilez dans un mortier de Técorce de citron 
confit ^vec une bonne pincée de fleur d*orange 
pralinée 9 enfuite vous y mettrez deux cuillerées 
de marmelade d'abricots , trois onces de fu* 
cres fin > quatre jaunes d*œufs frais , métrez les" 
blancs à part, mêlez le tout enfemble & le 
paKIèz dans un tamis en les preflânt avec unf 
cuiller jufqu'a ce qu'il ne relie plus rien dans 
le tamis , après vous y mettrez les quatre blancs 
d'œufs fouettés que vous mêlerez avec le refte y 
drefTez les bifcuits en long fur du papier blanc 
comme ceux à la cuiller , jettez un peu de fUr 
cre fin deiïus pour les glacer , & les faites cuire 
dans un four doux. 

Bifcuits de Chqcoïau 

l'renez fîx œufs frais , cilfez-en quatre pous 
mettre les jaunes dans une terrine & les blancs 
dans un autre , mettez avec les jaunes une once 
& demie de chocolat écrafé très-fin , avec fix oa- ' 
ces de fucre fin , battez le tout enfemble plus 
d*un quart d^heure , enfuite vous y • mettrez' 
les blancs d-œufs fouettés ; après qu'il feront 
bien mêlés , vous jetterez peu-à-peu , en, re- 
muant toujours , fix onces de farine y dreflèz: 
ros bifcuits de la même façon que ceux â la 
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i- . 30* La C^risiNiEltE 

Des xuîller fur du, papier bbnc » oa û vous vonU* 

bijcuiti* dsin$ des petits moules de papier beurré l^Sf- 

' remeot en dedaxis , jettez un peu de fucre iia 

par defîus pour les glacer ^ faites.les cuire comme 

. les p/écédens. 

Bif cuits d'Amandes* 

L'on en Tait de deux £brtes ; d'amandes ame- 
xti 8c d'amandes douces ; ces derniers fe -font 
en prenant un quarteroa d'amandes douces que 
vous émondez & pilez très- fin dans un mor^ 
tier, & pour empêcher qu'elles ne tournenr 
en huile vous y mettrez de temps en temps 
une.pinc^e de lucre fin., enfuite vous les bat- 
tez pendant un quart 'd^heure avec une once de 
farine 9 trois -jaunes d'oeufs 8c quatre onces de 
Tucre fin y fouettez quatre blancs dVufs 8c les 
mêlez avec le reïle. de votre compofîtion : vous 
avez des moules de papier faits en caifiês , de 
grandeur en quarri de deux doigts , beur- 
Të'^.les légiérement en dedans 8c y dreffez vos 
bifcuits y jettez par-deffus du fucre fin mêlé 
ide moitié de farine , faites cuire dans un. four 
très.doux ; quand ils feront d'une belle couleur 
vous' les ôterez du papier pendant qu*ils font 
'(èhauds. Ceux d'' amandes ameres fè font de la 
'méme^fàçon « à cette différence que4>our deux 
onces d'amandes ameres il faut une once d'à- ' 
mandes douces. Vous vous réglerez fur cène 
dofe pour en faire la quandté que vous voudrez , 
en mertiant>tout le refte à proportion } comme il 
eft dit pour les amandes douces. 

Bifcuits d^Avelinesm 

Il fe.font auilî de là même façon que. ceux 
d'amandes douces. 

Bifcuits à lajaint Cloud. 
, Prenez deux onces de farine de ris pa^eau 

tamis fia 9 que vous mettez Ans une tein(ie 



Digitized by VjOOQ iC 



BOURGEOISE, 3ip^ 



avec demi-livre de fucre fin , quatre jaunes d^ceiifs Des 
une pincée de citron verd haché très^fiii , bat-injfà/ifrt 
tez le tout enfemble un quart d'heure ; dnfmte 
vous y mettrez huit blancs d'œuf^ -fétiettés J 
drelTez vos bifcuits dans des petits moules de pa« 
pier beurré en dedans » faites-les cuites daiis un 
four doux \ quand il feront d'une belle cou- 
leur dorée , yous. les ôtez àt$ moules peztdanc 
qu'ils /ont chauds , couvrez par- tout le defius: 
avec une glace, faite d« cette façon : mettez fut! 
une aûiette de terre ou de fayençela moitié d'un: 
blanc d'œuf avec deux caitlerées. de fucre trè|^;- 
fin , battez-ies bien enfemble avec une c'uillf^ 
de bois, 8c pour bien blanchir votre ^ace vocrs* 
y mettrez de temps en temps quelques gouttes do ^ 
citron; quand elle fera bien blanche vous la 
mettrez fur les bifcuits , Biles remettrez ua. 
inilant dan le four pour la faire fecher. 



DES CREMES DE DESSERT, 

ET Fromage a^la Ckeme, 

Crème de Fraîfes. ' t 

PRENEZ environ plein un demi.&ptîer de x, Y^^ 
Traifes épluchées , favées & égouttées que ^''^'"^^' 
vous pilez dan« un mortier , faites bouil* 
lier trois dehii-fep tiers de ctêmc avec un d^i, 
fepier de lait & du fucre , laiflêz-îes bouillir 
& réduire à moitié , lailTee un peu refroidir 
& y mettez vos fralfes pour les délayer en- 
femble ; délayez auffi gros comme un- grain à 
café de préfure que vous mettrez dans la crê* 
me ; quand elle ne fera plus que tiède» pafTez- 
la tout de fuite dans un tamis & la mettez 
dîjns un compotier qui puifle aller fur de la 
c«idre c^iKle fonsiccaflêr, mettez votfe corn, 
potier fur un peu de «adre chaude, couvre^-!* 

Rv 



Des 
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Des d'un couvercle & un peu de cendre craude cfèJ^ 

^^/^ff* fus ; quand elle ;fera priie vous la mettrez dans. 
i)n endroit frais ou fur de lagtace jufqa'à ce que 
vpus ièrvlea. 

' Crème de Framhoifts^ 
Elle fe fait de là même façon que celle de^ 
fraifes , à cette différence qu*^en retirant la cr^« 
zne du îtUr quand elle eft afl^z réduite vous f 
mettez deux jaunes d-^œufs frais , que vous dé-i 
layez auparavant avec deux cuillerées de crème, 
reiaertez unjnftant fuf le feu en remuant /^ 
crème feulement pour la faire cuire les œufs (âas 
bouiUir » de crainte qu^elle ne tourne , oifnit^ 
vous finirez comme la précédente.^ 
Crime fou^ettéiii^ 
Prenez une pin^e d$ bonne cpême , met-. 
tèz.la dans une terrine avec un peu de fieur 
d'orange' pralinée hachée très-fîn » un demi, 
qjuarteron de fucre fin 9 gros comme une- 
noifettede gomme adragan pulvérifée, fouets 
tes votre crèm^y & i me.fqre. qu'elle moufii^ 
vous l'enlevez avec une écumoire pour la mer. 

^ tre fur.un tamis où M y a un plat par defiTouspour 

en recevoir ce qui en dégoutte , vous conti-. 
nuez à fouetter la crème jufqu'à ce qu'il ne 
vous en jrefte plus dans U terrine ^ ^^ vou» 
fi'en^ ave?/ point aflêz vous prenez celle qui 
a, dégoutjté du tamis 9 que vous fbuetterea 
ei3core,.d|'e0êz.vqtre crème dans un compotiers 
II: y en a qui le garniffQntde citrons confits xou- 

# pez en filets 9 elle fe fert. plus communément' 

dans fon naturel : ceux qui aiment le citron- 
peuvent mettre un peu de citron verd haché 
très -fia dans la crème avant delà fouetter, 
pour lors il n'eft. point befoin de. la piquer ép 
citrons confits, elle fe drefie dans le compo* 
tîf.r en forme d'un dôme , & pour changer , 
vous pouvez la drefler en forme de plufieiw^- 
pçtitj,rQçhçr^ 
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' Crime à la Portugaife. Des,^ 

Prenez une ckopine de bonne crème , met. Crimes^ 
tcz-y une demi-cuillerée à café d'eau de fleut * j*^ 
d'ocange avec un bon demi-quarteron de.fuçré^ 
dei^ œufs frais jaunes 8c blancs , fouettez le tout 
enfemble julqu'à ce que votre crème foit ëpaif^ 
£5 9 mettes le tout dans un compotier d^argent». 
Se faites prendre votre crime fur une cendre- 
chaude y couvert ^d'urt couvercle de toui tiers* 
avec un peu de feu defTus; quand elle fera prife 
vous la tn^ttrea rafraîchir fur de la glacé ou dan$ 
un endroit frais jufqu'à ce que vi>us férviez. 
Crème fouettée de fraifes & Framboifes» 
Fouettez trois demi.feptiers de crème dou«- 
ble y à mefure qtr'élle mouffe vous la levez: 
avec une écumoire pour la menre dans un ta- 
mis (bus lequel il y a un plat pour recevoir ce- 
qui ë goutte > lorfque vous avez tout fouetté ^ 
prenez deux poignées de fraifes ou framboife» 
hictï épluchées , pa(Ièz.]es dans un tamis etm 
1«9 preflànt à force , mettez^y deux once9 
de fucre fin que vous mêlez avec les fraifes otr 
framboifes *, enfuite vous mêlez le tout enfemble 
en le fouettant avec la cpême un inftent avant: 
que. de fervir 8c le dreflêz enfui ce dans U com* 
potier. ' • î. " 

Crème à la Reine* /!:' 

Prenez*une pinte de crème que vous mettes: 
(ut le feu avec deux onces de fucre , faites-lai 
bouillir jufqu'à ce qu'elle foit rédnitei moitié 9, 
en l'ôtant du feu vous y mettrez une démi-cuil- 
lerée à café d'eau de fleur d'orange , ^eux blànca: 
d'œufs fouettés « remuez>la un moment fur le: 
feu avec le fouet y.auili-tât.quelès bkmoi d'œufss 
feront cuits vous la drederez dans le compotier ^ 
& la ferez rafraîchir avant que de fervir. 
Fromage naturel à' là Crème* 
Prenez une chopine dé bon.làit que v^us £iîî^ 
tes tiédir fur Je feu ,. mettez-y en. remuanrle: 
liir gros, comme, un, gois. deL bonner gréfiu^ {gu|p 
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Des vous délayez avec du même lait , faites prendre 
^roma- votre caillé fur un peu de cendres en le coii^ 
^« vrant Se mettant un peu de cendres chaudes 
fur le couvercle ; quand il eft pris vous mer — 
tez le caillé dans .un petit panier d'ofîer fait:- 
pour ces petits fromages ; quand il efl bler» ^ 
ëgoutré vous le dreifez dans le compotier S( le 
fbrvez avec de la bonne crème & du fucre Û!M 
defllis. N \ 

Fromage fouetté* 

Hachez très-fin un peu d^écorce de citron 
verd 1 3c le mettez dans une terrine avec troif . 
demi-ièpriers de bonne crème bien épaiflê , 8c 
gros comme un pois de gomme adragante en 
poudre , fouettez votre <rême à mefure que hi 
moufle eft épaiffe , vous Tenfevez avec l'écu- 
moire pour la mettre dans un panier d*ofier , û 
h panier ji^ed pas bien ferré , il faut mettre dans 
le fond un morceau de moUflelineou quelqu'autre 
linge clair ; loffque ia crème eft toute fouettée 
vous Isiffez égoutter le fromage jufqu*à ce que 
vous ferviea , vous te renverrez dans un compo* 
tiex & jettes du fucre fin deffus. 

Fromage à la Princejfe. 
Mettez fur le feu une chopine de crème avec 
une pinte de lait , deux grains de fel , une écorce- 
de citron verd râpé , une pincée de coriandre % 
un petît morceau de cannehe , trois onces de fu- 
cre , faites bouillir enfemble 8c réduire à moitié» 
6tez.la du feu « quand elle (éra tiède vous y met- 
trez un peu plus eçros qu'un pois de préfure dé. 
layée avec une cuillerée d'eau , pafTez la crème 
au tamis 8f ta remettez fur de la cendre chaude » 
qmiiîd elle fera prife en caillé , mettez-la dans un 
petît panier d'oficr pour faire égoutter 8c prendre 
ia forme d*un fromage ; enfuite vous le renver- 
fez dans un compotier ou fur une afïïette. 
^ • • Fromage à la Montmorency. 

Mettez fur le feu une c)u)pîne de crème avec 
<(eiix onces de fiicrc i quand elle bouillira j voguç 
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Fôtez pour la mettre refroidir ; enfuite vous y Des 
mettrez une deml-cuillerée à ca£é d'eaade fleurs From^ 
d'orange , fouettez la crème avec uii fouet à'o^ges* 
£er , Se à mefure que la moulTe efl un peu épaifTe 
vous Tenlevez avec une écumoire pour la mettre» ' 
dans un panier garni d'un linge fin » continuez 
de fouetter iufqu'à ce que vous n'ayez plus de 
crème ; laiflTez égoutter le fromage Se le ferves. 
dans un compotier ou fur une affîette. 

Fromage à la, glace à la Bourgeoife* 

Prenez un6 chopine de crème double fi vous 
voulez 9 ou d'autre qui foit bonne , un demi-fep. 
tier de lajt , un jaune d*œuf , trois quarterons 
de fucre , faites^iui faire cinq ou fix bouillons 8c 
le retirez du feu , vous y mettrez enfuite quel- 
ques efTences » comme fleur d'orange, berga«> ' 
motte , lime douce ou citron , & les mettez après 
dans votre moule de fer blanc Se le flaires pten« 
àxe à la glace ; vous mettez votre moule dans 
un petit fceâu proportionné au moule , apr^s, 
avoir mis dans le fond du fceau de la glace 
bien pilée y une poignée de fel ou falpêtre , vous 
continuerez à mettre autour du mpule jufqu'en 
haut , de la glace Se du falpêtre. 

Quand votre fromage eft glacé & que vous 
êtes prêt à fervir , vous avez de l'eau chaude 
dans un chaudron, vous y tremperez le mou- 
le du fromage pour le faire détacher , Se le dreffe- 
rez dans la jatte , il faut le manger dans le- 
moment. 

Canellon de Crime à. la glace. .■ 

Les caneilons fe font de la même façon que les CaneU 
fromages à la glace , ce qui en fait la différence ylon de 
ce font les moules dans quoi vous les faites glacer* Crème* 
Glace de toutes fortes* 

En hiver vous vous fervez des fyrops d'hi. ' ■ i.' !■ 
ver comme ils font expliqués , page 376 , -Glacé 
& en été vous prenez des eaux d'été eommeàe tauti^ 
il eS dit , page ^fOj ^am «imiw à9 ces ^«mu^/of ^e^è 
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Glace dans des moules à glace f Sa k mefure qu'ëlléir 
d^ wu^ fe glaceront , vous aurez foin de les^emuer dé 
tes for^ temps en temps. 

tes. Quand elles feront prifes y vous les fervirez 

dans les gobelets. 

Quand vous vouiref fervir des glaces , vous 
les. commencerez une keure avant que d'en avoic 
affaire. . 

MaJJepains. 

Prenez une livre d^a mandes douces que vous: 
'fèttes piler; après les avoir échaudées Scémon^ 
dées y arrofez^les èe troi^ blancs d'œufs en les pî. 
llsinti vous l'es mêlez* enfuîtc avec de la marme- 
lade d'abricots ou autres confitures qui ne foienr 
point liquides , de la fleur d'orange confite 8c 
piiée ; qUand le tout e(l bien mêlé-, vous mettels* 
vos amandes dans une cafferole avec du fucre en- 
poudre , 8c tes faites deilecher fur le feu , vous* 
hs mettez enfuite fur une table Se lès maniez* 
avec du- fucre fin ; mettez^en jufqu'à ce que la* 
pâte ne tienne plus dans vos mains , vous la. rou- 
lez enfuite pouren former des maflepains de tel- 
les figures que vous voulez.; vous avez fîx blancs* 
d'œufs que vous fouettez- à moitié , 8t y mêlez* 
avecdu^citrpn verd haché , vous trempez dedans 
les maifepains 8c ht mettez après dans du fucrè 
fin autant qu^Us peuvent ^ prendre , dreiïezles 
fur àts feuilles de papier blanc que vous mettes* 
fur des feuilles de cuivre 8c les faites cuire au* 
four d'une chaleur douce. 

Pour être sdrdu four , mettez un peu de pâte- 
fur une carte , fi la carte prend couleur , c^ft: 
une marque que le fbur eil trop chaud*. 

Gàuffresm 

Ptenez trois œufs des plus frais que vousr 
pourrez , & l^^ délayerez avec autant de ùt^ 
rine. qu'ils en peuvent boire , ^du. citron verdi 
bâché ^ de: l'edU d^ floue. d'pXiUige, , Çc.dUiiicrQ)» 
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|n 9 délayez, le tout enfemble 8c y mettez Des^ 
mfuite un peu plus de demi.feptier de crème , gcuiffrey^ 
(tt£qu*à ce que la pâte fott un peu liquide; 
Quand Votre pâte eft prête vous faites chauf- 
fer le gaufFrier fur un fourneau , & le frottez 
«a dedans avec de la bougie pour empêcher 
les gauffres de tenir , quand votre gauâfrier 
eft chaud 9 vous y mettez de cette pâte dedans; 
une pleine cuiller à bouche cela iuffit , refer- 
mez votre gaufl>ief , & le remettez fur le - 
feu I cfuand elle fèr» cuite d^un côté vous la 
retournelz de l'autre , 8c la tirerez enfuite pour 
la mettre fur un rouleau de bois , coupez-les 
toutes chaudes | 8c quand elles feront toutes 
faites V mettezwles dans un lieu fec' jufqu'à ce 
que vous ^es^ ferviez. 

f^ous pouvei[ les garder phifîeurs ipurs ; (i 
vou» les teheâs dans ua^ étuve , elles ne s'amo- 
liront pas. 

Poites féchéts à là façon dé Rheifnsi ■■ . 

La. p^oirede Rpuflêlet eft celle que Ton prend Poires^ 

ordinairement pour faire feçher à la façon dejechéesm^ 

Rhe.ims ; Ton fair auffi la même chofe pour 

c^lle de Doyenné , parce qu'elle eft bonne ;. 

comme elle ne fe coqférve pas longtemps, par. 

ce, moyen qn, la conférve tant que Ton veut*. 

-' P^le^ les. poires du haut en bas y ratiljêz unpeji. 

là queue Sten coupez le petit bout , jettez.les. 

à mefure dans l'eau fraîche , & enfuite faites.Ies. 

bouillir jufqu'âr ce quNclles fléchiiTent fous les 

doigts y vous les retirez à mefure avec récumbi- 

re pour les )etcer dans Teau fraîche , quand ^ 

cjles feront égouttées-» fur un demi-cent de poi< 

xps que vous aurez i mettez une livre de fucre^ 

4ans deux pintes d-eau* ^ quand il • fera fondu 

vpus y mettez les poires pour les y ItàSkx.AMVfst ^ 

heures , enfuite vous les dreffez fur jks clayonsii 

la queue en haut > pour les met|t paflbr U nuitr 
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Poires on a tiré le pain , U Und^mal» vous rètrdtn- 

Ji^heu pez les poires dans le fucre & les remettez de 
la même façon, dans le four , ce que vous con- 
tinuerez pendant quatre jours , & la dernière 
fois vous ne les retirez que quand elles £bnr tour- 
à-fait feehes ; on les conferve dans un endroir 
fec autant qu'on le veut. 

Tablettes de RéBlîJJe pour le Rhume* 

^ Mettez dans un pot de terre une pinte d'eait 

Table. ^^ rivière avec une livre de régUflè verte ratiH- 
tes de ^^^ ^ coupée par très-petits morceaux , deus 
HésliJJe poignées d'orge , quatre pommes de reinette » 
faites bouillir le tout eufemble à très-petit 
feu pendant quatre ou cinq heures , iufqu'à ce 
que cela foit bien cuit & réduit à moins de 
chopine d'eau 9 enfulte vous écrafez bien le 
tout enlemble pour en paiTer à force de bras 
le plus que vous pourrez au travers d'un tamis ,. 
mettez dans ce que vous aurez paffê une livre 
de fucre clarifié , & deux onces de gomme 
adragante, fondue , faite îfe flécher cette corn-, 
pofition fur le feu en la remuant toujours avec 
une cuiller de bois jufqu'à ce qu'elle ne colle 
plus à vos doigts , aldrs vous la renverièz fur 
des ardoifes ou feuilles de cuivre frotté avec un 
peu d'huile 9 quand elle fera froide vous la cou^ 
perez par tableftes pour les metti^e £bcher dans 
un endroit un peu chaud. 

Fruits ^s fans être confits. 



Fruits . Les fruits fechés au naturel Cont d'un grand 

fecsfans fecours pour ceux qui font à la campagne & qu î 

être en ont beaucoup dans leurs jardins , pour les 

confits» mettre à pfofit 5 voici ta façon fes fatres fecher» 

Prenez des cerifes bien mûres Se quVlîfeff ne 

^ iCMtiir. point ttjurnées , Irrnangez^les for des 

daires fan;.les entalTer les unes fur les autres y 

vous làiJTerez "BS queues & U$ mettrez fecheir 

*<bA< k four à*\às» îMf»''éiW^ > Cûwut^^ ' 
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celle où i'<KifiVient de tirer le pain « vous les Fruits 
laifTerez tant que le four aura de la chaleur yfecsfans 
vouSfIes tirerez après pour les retourner , & être 
. les remettrez encore au four avec la même conjtts^ 
chaleur jufqu'à ce que vous jugiez qu'elles 
foient aflez feches , vous les laifTerez refroidir 
pour les lier en petits bouquets > & les ferrerez 
dans un lieu fec. 

Les prunes fefechent de la même façon « il faut ^ 

les cueillir tr^- mûres , ceUes qui tombent d'elles* ^ 

mêmes , font meilleures parce qu'elles ont plus 
de chair & font d'un meilleur' goût« 

Les pèches fe feçhent comme les prunes y >à 
cette différence que celles qui font cuielties ,à 
i'arbrc valent mieux que celles qui font tom- 
bées , vous les fendez par le milieu 8c en ôtez 
. le noyau ; quand elles font à moitié feches » 
vous les mettez fur une table bien propre ^ & 
les applatiflêz pour qu'elles fechent également , 
vous les remettez après au four jufqu'à ce 
qu^elles foient feches. 

Les abricots fe font de la même façon ; à la 
réferve que l'on en fait fortir le ^ noyau fans les 
ouvrir. 

Les poires fe fechent ipeUes , & fans les peler, 
la première façon eft la meilleure. 

Vous prenez les peaux que vous mettrez avec 
les poires dans un chaudron plein d'eau ; faites- 
les bouillir jufqu'à ce qu'elles commencent à 
.amolir , vous aurez foin en les pelant de leur 
iaiflèr les queues , Se vous les fierez enfuite fe-. 
cher au four de la même façon que les prunes. 

Confitures -de Campagne. _ 

Prenez du vin doux appdié moâ , vous ne Confia 
.pouvez le prendre trop doux, vous en pxen-turesde 
drez un fceau plus ou moins fuivant la quanti^^ Campa-» 
que vous voulez faire de confitures , mettez^-le gne* 
dedans une chaudière , faites-le bouillir fur un 
k\x toujours clair i faites-le réduire aux deux tieis 
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Confia un feu toujours ctaîr , faites-le rednire aux àesx 
turcs de tltrs pour qu'il ait une^bonne confîftance , tu 
campa- putiTe confire Je fruit pour être de garde. 
gncm Vous prendrez le. fruit que vous vomïex con- 

fire y foit poires , gommes , on coings , Êfres-le 
cuire dans Teau jufqu^à ce qu'il foit un peu 
amolli 9 vous le pèlerez enfuite , 8c le mettrez 
dans votre fyrop de vin doux , 8c le laiiferez 
bouillir jufqu*â ce qu'il foit cuit , 8c vous au- 
rez foin de le bien écumer ; vq^is connoi très 
' £à caiffon , quand ^us menrez du fyrop fur une 
afïïette , fî vous le voyez demeurer en rubis » 8c 
qu'il ne coule point en penchant cette affiette , 
c*eft une preuve qu'il faut retirer votre cottStO' 
re, vous la mettrez dans les pots , 8c la couvri- 
rez quand elle fera froide. 

Il tft indifférend que le vîn doux foit blanc ou 
roiîge. 

Confitures an cidre» 

g, f Vous prenez du cidre de poiré fait (ans eau 
Confi- pour faire cette confiture , celui de pomme n'eft 
iures au point affez doux , vous le faite réduire aux deux 
cidre* tiers avant-que d'y mettre votre fruit » vous fini- 
rez enfiMte vos confitures de la même façon que 
celles de vin doux. ^ 

Confitures -au mieL * 

^ r Vous choifirez le plus beau miel que voi» 

'^'v* "" pourrez avoir , 8c vous vous en fervircz avec 

res au j^ jj^^j^^ j^fç que pour le fucre , parce que tou- 

*"'* • tes les confitures qui font expliquées ci.devaflC 

pour le fucre , fe peuvent faire au miel. 

. Voici la façon de s^enfervrr& de te clarifier» 
Mettez-le dans une poêle fur un fôurneau « 
quand il bout , il faut le bien écumer , c'efl un dé 
fes principaux points pour fa beauté ; vous con- 
no!trez fa cuiilbn , en mettant deffus un œu£de 
poule 'y s^iî enfonce , fa cuiffon eft imparfaite ; s*il 
flotte y c'eft figne qu'il eft cuit 8c vous pouvei 
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yous ^n fèrvir pour confire toutes fortes de fruits Confitu- 
ave;c la même faço9 que vous faites pour le fucre. res aïk ^ 

Faites attention que le miel e(t fujet à fe mieL 
brûler { . & qu'iUfaur'le faire cuire à petit feu y 
& avoir, ibint de. le remuer fouvent avec une 
ipatule de bois. 

Comment faire le Raifinet*, 

Prenez la quantité de raifins que; vous W "façon 

fjeres â propos ; vous les égrènerez «"fi***® rfu /{at^ 
. c les preflêrex à mefure dans le chaudron oh, c^^^ 
vous devez les lâire cuire , mtttez les fur'' 
un feu clair , & à mefure qu'ils . bouillent , 
vôrez.en les pépins le plus que vous pourrez 
avec une écumoire y l'aililezJes réduire au tiers , 
.& vous aurez foin de diminuer le feu à mefure 
qu^ils s^ëpaifCiTem, remuez-les fpuveht avec une 
fpatule de bois à mefure qu'ils s'épaifliffent, 
de crainte qu'ils ne brûlent , vous les retirerez 
;enfiiite pour les i^afllèr au travers d'un linge 
blahc en Ui prefTant bien fort aVec les mains i 
•cela fait , remettez-les fur les feu pour lui faite 
faire quelques bouillons en les tournant con- 
tinuellement ^ jufqu'à ce qu'ils ayent pris alTez 
de confiflance , vous les retirerez du feu pojur 
les mettre tout de fuite dans des terrines^ 

Quand il fera à demi-froid , vous le mettrez 
dans les pots ; il faut lainfer les pots découverts 
• cinq ou Hx |ours , & les couvrirez c^e papier en 
vifitant de temps en temps votre raifinet ; (î le 
papier fe moifit y vous*Pôterez& en remettrez 
d'autre • vous continuerez ce foin jufqu'a ce que 
toute l'humidité en foit évaporée , alors il ne 
fe gâte plus , s'il eft bien cuit y. fînon on le fait 
lecuirc Un peu,, pour enfuite le couvrir à forfait. 
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■ iÀ'jf. ibi4«^ 

Comment accommoderlôSperdraux^Sf perdrix 191 
Z>ei vieilles perdrix» - . - ^ ibid» 

Des bécajfes ^ bécaffines & bécots» ' içx 
2?e> cailies\;& (faîUetauaç^ * ;^*^î 

Cailles au laurier. •'•'\ 'nipî 

Caiiles aùi choi^» ' * , ' .; * r îbid; 
Cailles au gratirù • 1 i ' ' » ibid. 
^Cailles ûù falpic&n» ^194 

Des ortolans , guignards 6r gélinotes» îbid, 

Pcj gfrîvej îbid* 

Dej pluviersf ibidr ' 

PgJ vanneaux» - 19 J 

PdS^ rougej gorges* îbid» 

Du Gibier à poil. ibïi. 

Des levraux & lièvres*. - X9<S 

S h 
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Paie de lUvre à la Bourgeoifei 
LUvre en haricot. 
Fttetde lièvre en civets 
' Lièvre au fang* 
Filet de lièvre à la poivrade. 



ibld. 



Pei lapins & lapereaux , comment tonnùitr^ lef 
. jeunes» , ibid» 

Pes lapins & lapereaux de plv^eurs façons. ibH. 
Lapin au coulis de lentilleSf I99 

Lapin en matelote» ..... il>l<f« 

Lapereaux en hachis» loo 

Filets de lapereaux aux concôrfihres. jbid« 

Filets de lapereaux M-fatadt' ; î'" > iof 
Lapin aux petits pois. . • ibid. 

Lapin en papillotes. idîd« 

Lapereaux aux gttes^- v loî 

Lapereaux 'en caiffesé > Ibid. 

Lapereaux aux 'fines hei^esé^ ibid. 

Lapereaux au gratin. ibid. 

Lapereaux à PEfpagnole^ %o\ 

Lapereaux [en galentine... /■ ibid« 

Lapereaux en hatelet. Q>ii% 

Lapereaux en poupetan. • ibid- 

Lapereaux roulés aux piftaches» 204 

Lapereaux en tortue. . ibid. 

Lapereaux en hîgarure* . - îbid* 

£aptfi d la Bourgeoifi. . «ot 

Moudin de lapin* ' ' ibid* 

Pe h viande noire appelUe vtnaifonm sotf 
jPtt fanglier. ' ibid* 

Àt^Âetre de viande cuite à la hroch^^ %oy 

CHAPITRE X. 
DU TOISSON de mer fi^d'^aii douce^ MA. 
En Coquillage. 108 

pu turbot & barbue , comment accommder. ibiâ^ 
Turbo t aux câpres , & autres façons. ibid^ 

TuH>ot & barbue au gras. a4>9 

Turbot & barbue cuits au gras. 110 

pu ffiumon frais , comment llacçommoder. ïbii% 
îaum^n en caîjjes. ,1 4 II» 
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DES M'ATIÊRÏS. 417 

Dt^-J^efturgeon , comment Vacomméder. ibid.. 
Eflu^geon en gras à la brocfiem sis 

Éht$^cA à la hFàife. ibid. 

J^Hrgeon en matelote. ibîd. 

ife Valofe , comment Vaccommoiet. 1 1 s 

Z>ii Cabiliot , comment l^ accommoder. ibid. 
Morue fraîche en Dauphin au ragaût de laitan^ 

^ ces , cflprei 6^ pointes d*afperges% ibids 

4(^: :^a /^oie >. cotnimui .VÀccàtnmoder^ ' 114,. 
/Saie â /a fainte Menehould. 21$:. 

iïaîe marinée frite. . idid, 
Aoie à la fa uffe de fonfoie. 1 1 6 

Aaie ou fromage» ibid, 
i)c /a merluche , comment Vctceommoderm 117" 
/)« la morue falée^ comment raccarfuneder» ibid. 
Wbn/e rt /a Mattre-^HôteU »i8 

^li^ne ie morue farcie. ibid. 
Afacue à Ja Provençale.. x ti9 

Morue 4iubeuerf. noir. zxo 

iÉfarue à /û y^wj/è azur (rapr^i fi* an<hois* ibid» 

iw<?ri/e n /a tr^me. ibid» 

Tourte de morue. ibid. 
Morue en fiinquerque. txi 

Morve marinée frite. ibîd. 

Morue en beignets. ibid. 

^e /a limande , ^//c ,. rar&t &plie* ibid. . 

Çp//ej , limandes » carlets & plies entre deux^ 
ç^latsy à fa BQiitg^o^. ut 

jDw éperlans , comment l'es accommoder^ ibîd/ 

lÛu furmulet dr maqûereàûé '■ ii^ 

Pu thon ^ comment Raccommoder. ibid. 

J&e ^fl vive y comment l'accommoden 2 14 

17tt f^^S^f » comment Raccommoder. Jbid, 

fie% Jardine & du hareng frais. tt^ 

Mafeng faûret à ta fiante Men^ouitL ibid. 

Des Anchois Sr de leUr tnilité. ibid. 

ÂSties d'anchois. ittS 

Z>c/ mesj^ans. ibid. 

Le bar t- comment Pàecommoden, 127 

^6 '^audreuil f ce iue c'eJU Su4^ 
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4^N ^ HY;4'Çf''E / o 

Pfisk ^ontiii^»^ -, -* . .^ - -• - ■\y'tlf' 
de^U lubîne. ,:. ^ , j. i, .?••.-.- . • 12^\ 
d^sécrevijjes demer^ des hortfors &A^ (T^j^ex* ifaidv. 
Des moules» \'\\,r^ .^ ihid».\ 

Des huîtres. . • ^ ■ , % 29-, 

Hiiftres en hachis^. ibî4« 

De la Macxeufe. •; . »jo.. 

i/facreufe en haricoté . . /, il^id, 

: r DU POISSON D^EAU DOUCE; tfh 
Dii 'brochet. •■ - 'ihld'm. 

Court^houîllpn pour tous les potffhn^ d^eau âouccm. 

iè b^chetfe fert aujji pour ehïtée dephifi^urs' 
Façons. ' • \ ^ i^z: 

De tanguHîe* ^ ij'j: 

Anguille aux montans de laiiue R&rhaihe^ Hbid* 
De la Carpe». , • ^ ibiJ»: 

Càfpe en matelote^.. ' '254: 

De la truite faumonée & de la ammùiki. -23 J. 
De la perche^' ., h y ^51,1^1.^ 

De la tanche. ' ^ * 2^6 

De la lote ou harbote.^ . ' - 9>id« 

/7e 'la tortue. ^ '"' **^ *'' ^ 'îJT 

Z?e /(X lamproie^ ibid*. 

Pej écrevijfes. ïjS 

Pli barbillon 9 meunier 9 goujon & /â hrême^iifjt 
Etuvée dt goujons. * ibid. 

EJcargots de vigne enfii^afféédé poulets., 249 
Des gr^nouUlèsi ' ^ îbid. 

Grenouilles en fricaffiée de poulets-. ibidi 

Crenouilles fiites. < ' t^% 

CHAPITRE Xt 

DES LEGUMES e;^ g^^h^fa/. . ftid.' 

X)ei |2oii vonix ^ des pois fecs. r a4f 

Petits pois à la demi'Bourgeoifi^ . . Ibid* 

V^^e dex pou fecs^ .. U>idW 

Pê^ haricots verds. .1 / «44 

Des haricots veris » comment tes contre Srje^ 
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DES WA^TIIÏRES. 41*'^ 

JDfk • .' harico ts blancs» . - » m' ' . i^ 1 44 x. 

Bes. fèves de marais . .x^ . -'V'.c'^ 'i ' v^ ' jWd. . 
i?*/-: lentilles. »\\\m- ;: 247» 

£i^4r i^e lentilles .^ni^ ..ibid.i 

Z^tt Irxj, ..'.'•'.' i :û ibid J 

I?tt genievre*^ . < "".:'>.i48 

Bu z gruau. .. ' j/ ibid# 

Def, choux. . *Ti'.r O.i V \ ' a4î> 

Ckbtt» à.iir/.^tti^edî/(fl^nor.x ,?'•(: . -^ aff<y- 
JOes^ choux ^fleurs. . .î'v ■,!. . 'jn , ibidr 

Choùpc'fleurs en pain* .î.WVi ,.. ^: w- ijr* 

Hhoux à la Flamande*. . •; "• ibid,' 

Choiàc en furprife. .• v/>-.. . -1 l\ n .' t^z 
J^^s carafes S panais que Van. comprend jour 
- h nomr^'dev^racihes^ . •:•/ r» • \ . . - -sbicff 
Racines en.mensts- drodtsv. '^ff- 

puJperfih\'&'::çièioul9sk> -, : "no'> . : « ifeid. 
^u serfei^il , oieHU\j.poirêe yhonnt^amè^' *tii . 
De l'oignotù . . /{ >i il '. : * TV jj^ 

Qu'. célerh ■' •> .v. t'. V ' " î^^ibidw 

V^es^ radis,. & «tvcx. - ^ ••^^56; 

Pe la racine deperfiL ' ' . ibid# 

J)ef- navets. . ^ ;. . .i ', ■ l . ^ibid» 
^S'iaî^^es pommées & ronta^èi de piufaurï* 
/féçonl^'.- •' .'..v.-w . .. ,i;.\i.r. i ■ z^^f. 
Laitues fi^mimiée4'\fiirciesé4\',^^>\\\ \ :^.r.y-i'^^ 
Ce f4 chicorée Cauvage hlanch^'^âe là Verte Ifeirf* 
IfttfL, chicorée hUmch^ • ordinowe^ - > Ibîrf^ 
I> es:: cardes , poires. . • / - . . ' 2ff5 

Des- cardons d'EJpagne.. . . ; i Jbid»' 

Ues àrtichaux. , 26<> 

^ti^ahx à ta barigoulîem.'^K • \ ..; '^ ^î ^6'ï* 
JjLrti'dhaux au verjus de graitu * - - ^\6Ï^ 
Aftichaux tournés^, . . ^ i . îbrd^ 

I}es\\afperges^ .!:r.\ . ^. 1. zi^j* 

4fperges en petits poif^^r- . »\ , > . " :•> ^\6^ 
Ihu potiron & citrouiUeé " Ibid^ 

Qul ïiQuhlfin^ . • MM^ 
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4g^^ ; TiîMBrL ET 

Jhs cùtteomhres* • îbîA»' 

Dt$\\falfifis & fcorfanereu ^ ' a^f 

Peu épinardst Kà<^ 

Des melons» ij .j. *. - î1n<&» 

Ves toptnamhouru . - ib id • 

Des betteraves. ibiil. 

Des €omichons, »<5r 

Cornichons de hlé de Turquie» tbicL 

Des- champignons y morilles €t maffkroés^ ibi4« 
Dès. câpres grojjes & fines. z6S 

Des- capucines S la chia. . : " ^ . ibid*- 

Des truffes. ..-i , . 169- 

Truffes à la Maréchah. . ^' ïknè» 

Des chervis. «. ^ ibid.. 

Du thifUf laurier fhajilic ^fiurtetfe& finmtiL 170- 
De la patience » huglofe & bourrache. ibid» 

J^ crejfon alenois ycreffon de fontaine , ejtragon^ 
, ' bàiime » forne ^e cerf 6r pimpreneûe^ Qiid* 
De Pail.ytàcamboU Sr^ échatote^ ... %yi 

CHAPITRE XIL 
DES <EÙFS. ibidL 

Dcis œufs mollets de toutes façons. . 17 & 

Oeufs de toutes les façons BoufgeoiftSm. tjy 
If es œufs brouillés de ptufkursfaçonsy ibid» 
ifes ceufs frits de toutes façons. —'.- 174. 

Oe^fs à Îa Bagaoi^. . ; '<Ait)^H>id« 

fesicsufs au plat y autrement dît au mîrJùy ibM« 
es-œufs au tait fe fervent pour €ninnuUé y-ij^- 
QeufsAlaBu^he£e. . - >« - ibitL 

Des omelettes de toutes façonù > îkià» 
Des. ceufs à la tripe aux concoh^reim. tj6 

if eufs au gratin. . , * ? r^ 

Ceufs brouillés à ta coque.. «7* 

Qeilfs à la Huguenotek. ^ • ' -ëyiâ*. 

. Oeufs en tlmbale^^ ' ....>. . • ibîik.^ 
Qeufs en fdlade. » ^' • 17^ 

Qeufi au petit tard, îbW. 

Oei^s en peau d^Efyagmt^ ibkf» 

Otufs en filets. t., ^:, . jbML 

Ô^^ ta. arému ^ »8;^ 

• % 
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DES M ATI £ R E S» 4i« 

^^fhenfs au fromage» »8o 

Oeufs frits. / . , ibid. 

Ûe^fs au pain» ^ .\ ibidm 

fieufs au gratin au f^rmfifiLfi» ibid. 

Oeufs à la Bourgeoyi.. ... i8t 

Peufs grillésy » ,t ■ îbid. 

Oetifs à Vail. ibid, 

Peufs à la Jardinière. 181 

Qeufs en furtout» - îbid. 

Oeufs à Veau» ibid» 

C H A P I T R E X 1 1 1. 

pu BEURRE, fromage , laitage & épi- 
ceries» »8î 
Pu beurre» 284 
Du. fromage» " 285 
Pu laitage» 287 

DES CREMES. 

Tr^me à l^Jtalienne» Tbid» 

Crème au café. 288 

ifr^me au chocolatr» ibid* 

Crfme /riVf. ibîd. 

Crème au varamel» ^ • 289 

^r^e 4 /a franchipane. "" ^ ibii 

Crime à la MaJtelaine. 290 

Crime à la DucheJJe» " ibîd. 

Cr^mf <fe ri* /Jour les convalefcens. ibid. 
Cremc (ie thé, fl'^Jlragon , ic ^«kn , de perjil. 29 1 

Crème en neige^ , ibid. 

Cr£me brûlée» 292 

Cr/me blçsiçhe au naturels - , . ibid. 

Crime- glacée. ' 291 

Criifte moële» ibid. 

^r/me gratinée^ 294 

Cr^me <xu j^etir pai/i. ibid* 

^r^jwe légère» 2p|. 

Crâtte bachique» 29$ 

D E S B E I G N E T S. 

beignets de crime» ibid* 
tieignets foufflés ou pets & p^ts cfipux^ ibid^ 
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Beignets de hrîoche. ^ *^ *?? 

Beignets de pommes & de pèches» ' • i p8 

Beij^nets i* orange • ^ • ibiift 

'Beignets de hlnaif'^m^Mgé. ' "-'• • • . ' 199 

'Beignets de pain à chanPtW - ^ -^ » ibiâm 

Séi^nets de Feuilles de vignesi < tbid* 

Seignets mignons» ' . îôo 

Beignets de pAtey "' . î^MÎ* 

Beignets de pain. ibid* 

'Beignets à la créme^ • jar 

: DES ROTIES* 

Rôties au jambon^ ifciA» 

'Rôties tut tard'* • i ^ . ^^ 

Rôties aux anchois» îbî4» 

Rôties de rognons de veau» ibid. 

Rôties aux épinards» 30 j 

Rôties aux haricots verds* ibîd; 

Rôties aux cmoconbres, . ibid» 

_ Rôties de toutes fortes de viandes. ibid. 

Rôties à la Minime. Î04 

Vfàge des épiceries. îbidj 

CHAPITRE XIV. ,. 

£>Ë LA PATISSERIE. , J05 

Pc /a parc hrifée pour les tourtes, loâ 
Tourtes de côtelettes de mouton à laPerigord, 50^ 

De toutes fortes de toxtrtes de gihien 509 

Tourtes de toutes fortes de. farces.- 310 

Des 'tourtes maigres en poijjpjnst - *' . - - ibid» 

Timbale, ^ ' ' ; ' lit* 

/?e la pâte brifée pour ks pHtés frot^s» • 312* 
Façon de faire les pâtés de telle efp^ce de viande 
que vous voudrez mettre en pâte. ■ ' î r j 

De la pâte appellée feuilletage* ji$' 

Petits pâtés friands. »•' i • ibid. 

Gâteau d^ amandes. 316' 

Gâteau au lard. •• ibid-- 

Gâteau er^'lofange-. - i ^ ^^ ., A y^j 

Gâteau de Savoie. ^ ' ' îbîd. 

fâf^au à la crime* \ "" '• ' ' |i», 
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DES -M A t f E R E S.^^^ .^î^ 
^0it€au à la Royale» / *^' '. 518 

'pâieau de brioche. . *'*' '^ , ' - iï{> 

-CAkeau d^'^vianàc,' '■ '- •* ''/V^' ^ -*' : ÎH^ . 

Câxeau de ris^ • ;'^'^'"'V '"'316 

'Tahelettes. ^ .'o./'-n^ îby, 

^i)aHoles. . ' •^' ;; ^ ' V V, ïi^ 

frmbalesdebîfiûtù:''\''']^^^^ '^ "" \îhïd; 
'Croquantes. . i. ' n» j^^^^ 

Ftuillantmesm ^51» 

'pehhîfes. >' *.-.••- îbîd. 

f^pelain. ' . "': ji^ 

:Mèriugues* *'-'-^^'\^' ]' ^14 

Tourtes de toutes fortes de 0mfiÛtrtS pour Thi^ 
'' Ver. •/ \\': ."^is 

Z>ei tourtes' "faîtes avec de la geUe, ' . ibicf. 

t^Aeaii fourés. i-t • ' » ^^ 1^^ 

Toutres de cpufiture pour Pété, .^ ,' îbij. 

îdêS RAGOUTS. •: \ nr 

Jtagoût de truffes. ' ^ ' ibicf, 

'Hiîgoût de moujjerons f ehdffgpignons^& inorUlek 

' '". . ' , . ibWi 

Ragoût d'écreviffes. ibîtf. 

Ragoût de piftaches. jià 

Ragoût de-ftipe^pieprêm » . ibicf. 

Rdgoût de foie gras. .- < ^ ' . , ibid. 

Ragoût de choux. ibid. 

Ragoût de farce. ^ ' j 2 6 

Ragoût de liitdHc^, * - ibitft 

Rkgoût mêlé. . 330 

Ragoût de moules. ^31. 

Ragoût de Tfiontarts de cardons^ ibid. 

/{agodt d^ olives. ibid* 

Ragoût au falpicon. - ibid. 

Ragoût demarôtis. • • ..tv/ ^jj^j 
• ^ Diftérentes Sâuffeï BblïfgeoifeJé 
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AU TABLE 

Saujfe mtlée, i%i 

Saujft appétiffante» t . ibiL 

^a^i au blanc f en gras & in maigre*^ ] ifaû)« 

Sauffe au verjus* . •/ "*^?^i 

Sflij^fè Provençale. O»'' 

SmiJJe à la crime. - Vbii' 

^au^e à la Marquife piquante-.,. \ ,\^ fji 
Sai^e au petit Maître qui Jeirt pour tputts fortu 

it volailles ou gibier. ibii. 

Saujfe bachique pour fervir de pnijji inerte ^ 

. piauante. l/tf 

Sa^jl/e à la ravigote. ^.* «r ibn|* 

Sat0e à PEfpagnole. ^^ * . îbîid. 

Siiûjf/è à la Sultane. ^?? 

Saujfe.^.à PAlfemandêi^ , .. 'Wç* 

^çiuffê àVÀngloife. ibiî 

5aiiJ/ê blanche aux câpres & anchois. ibid. 

SaiiJJe^ Bourgeoife. |j8 

Saujfe à la carpe. - ibid. 

Sûuj/ê Italienne en gras &,. en maigri* ibid. 

5aM^ aux p^its œufs.- ))9 

Saujfe piquante. ^ 'âj4 

^unre /àiij/è piquante* îbàî 

SauJJi piquée froiiéé. .*»: - ibît i 

Saujje à la Reine. ^ f<o | 

SaujU'e à la Provençale* ïbïâ. | 

Saujfe au jus d'orange. ibid. 

Saujfes roujjes aux caprqi^ & anchois. ibid. I 

§auye à -la rocambole. \ .\ - 141 i 

SauJJ} à la rémoulade. > ibkL I 

f âu//è à la poivrade. ibid. 

isaj^pn de faire le vinaigre rqug/e^ 1^ ,kla»c Sr rmfià^ 

Vinaigre printanier, ^ • J^l i 

CHAPITRE XVL j 

DE L'OFFICE. 144 1 

• floms de différentes fortes dp prunes. ÂtiL 

Homs dfi d^ér4nt9f fortes de piehesm |4S 

fyires bonnes à manger datt^,Jr4fé* . iiiiiL 
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DES HATIËR.ES. <if 

n^s bonnes à manger dans 4^àèùtomHé. '' ^4^' 
Fûirà bonnes à maneer^dàns Vhiver.' îbid, 
l^rnss de différentes fortes do pij^mMe^.' îWd^^ 
Où} temps de cueillir ié^ fruits y ^ cofAnïent hi^- 

ComHient clarifier le fucre pour toutes fortes de 

confitures. 54»^' 

Cotnpote de poires à là Pùrtugàijpsl îbid. 

Con^ote de pommes blanchei. îbid# 

Comj^te blanche de pémmês."^ ' ; • ^ Ifoicf» 

Cofttpote de potnt/^s^ ''-'14S^"' 

Compote de pommes de Martin fi^ 9U de'Méffirc> 
: Jean' entier» - 'ibid, 

Càmpote de poires de bon Chrétien, de tkfjfenné ^ 
Me' Virgouleufe , de faint Oermaiit : ^ d«- 

tres. l ibid. 

Compote de poires de rouffelet S» de blanquette, 
i . . ,50 

Compote grillée de poires. - ' - ibkl» 

Compote de poîrtei à Ik bônrie^FetHmêl, ibid» 
Compote de verjus. I5I 

Cpmpote de cérife/^W '\ \\ ■ '■^: s> ♦ ibid. 
Càmpote de fraifes. ^ . ' . - . ibid* 

Ci^m'pote de grofeilles. < - ibid,^ 

Compote de framboifes. ibid*' 

Compote d^ abricots à la Portugaîfe. \%% 

Compote d*abrfcots vèrds & amandes vertes, ibid, 
Cfimfotesd^abricots mûrs entiers oupar moitié,^ 5 ï 
a^mpotcide' pédier^ . . ibid. 

Compote de pêches grillées. ibid, 

i^i^n^ote4ê(péchês à la Partugaifel \ 54 

(dépote de tranches de péches^i'\ ibid. 

Compote de prunes de ReineXlaude 9 de Mira^ 

belle y de Perdrigon, & autres. ■ ' ^' Ibid^ 
Compote de pruaes à la bonne^Femme* ibîd# 
Compotes de toutes fortes dé fruits grillés. i$f 
Compote de dtrons ^ àrunges » bergamotes , iL 

mes y Chino^^. . ibid* 

Compote de verjus, é^a j^ ♦ ibidi 

Çptgiiotç de Coings^ .*• < ' . .,/'V ij . Ij^ 
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Càmfote ,iç^rfufiffs. j^- v. ■.■'■l^.s^ i: :-. ; . Hé' 

Cpmpate d^qfaag^s c(U9f0;ji':\:\x h :.i : . i tJUid« 

Marmelade d'amandes vertes & JPabrUQtt i^i&r. 

Marmelade de fraifeû * ÎS^ 

hfarmelade dç'^fram.i^iJiK :. :-'î >* * îbid. 
lifarmelade de cerifeé* . i / - 'MP 

l^ofifielade de fleur^.d-orm^e^ ^ ^ <ibtt}.. 

ifa^rynelade d*abricou fans fikf^tt^ -' ' |^o'^ 
Matmttai^ 4e f)i^iff4^^ ^\. . : .. i • ibid«:' 

Mç^rmelade de poires* l^i 

]\f(\rtfi§la4^ de ]H?^Af <v > •. ^^ .* - l< i ; iiâd." 
Marmela4^\dUpine^vinetteJ', . i ■■,'■■ ' ' ihid. 
J^armelade de verjus à la Bourgeoife» . %6i 
Marmelade: ié coings* j) ^ ^^^^ 

Marmelade de pommes. )6| 

Mantielade de verjus* . ... J. ibid* 

fynfiture if^irmattu^M^. dt^uhric^tté-^ '. 564 
Q>tifiture de cerifes. . v v « 1 i ibidw. 

Confiture de gelée de grofeilles^; . . ^ fdj- 
{!(^nfifure de gelée de pommesé^\\ \ -j^ . ]bid«^ 
Confiture de verjus. ibid** 

Confiture de verjus entîetSk\ ' ♦ |tf<5 

Confiture dégelée de grofeillei àla Rourgeoife,ïb\à 
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